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jares, ediversas iguarias de todo O 
genero decarnes, tortas, empa- 
das, e pasteis, etc. 


CAPITULO 1. 


De differentes pratos de sopas; 
PRIMEIRO PRATO, 


Sopa á Italiana; 


| se fazer sopa á Italiana cos 
zão-se dous arrateis de carneiro, e meio 
arratel de toucinho em huma panella 


com canada e meia de agua, meio quar- . 


tilho de vinho, hum golpe de vinagre, 

cheiros, e cebolas; estas cebolas hão 

de ser cravejadas com cravo, e canel- 

Ja inteira, e como estiver cozido tempe- 
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re-se com todos es adubos, e ponha-se 
a ferver: depois tira-se fóra o loucinho, 
e,o carneiro desorte, que fifue o caldo 
limpo, e não ficando mais que em tres 
quartilhos , deitem-lhe huma quarta de 
“manteiga, e quantidade de pimenta, por 
nha-se a ferver, e como estiver fervido 
o caldo, deitem-lhe dentro dous Hands | 
de aquear e manteiga em bocadinhos, 

ferva até que engrosse, mexendo-se Sem- 
pre deitem-lhe meia duzia de gemas de 
ovos batidos, com quantidade de limão, 
e canella ; como estiver bem grosso, lan- 
cem-no em hum prato, ponhão-lhe o car- 
neiro por cima, o qual estará sempre 
quente; armado com fatias delimão, e 
cuberto com canella, mande-se à meza, 

2 Sopa de queijo, e lombo de por- 
co, ou devaca. 

Hom lombo de porco, ot devata, 
depois de estar quatro dias de vinho, e 
alhos, ponha-se a assar; e como estiver 

assado, e feito em talhadas delgadas, 
tome-se huma frigideira untada de man- 
teiga de vaca, ponhão-ihe fatias de pão, 
e sobre ellas fatias de queijo muito del- 
gadas, e por cima destas as talhadas de 
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lômbo, deitem-lhe miolo de pão ralla- 
do, eaçucar , e desta maneira enchão a 
frigideira atécima; e como estiver cheia, 
deitem-lhe por cima meia duzia de ovos 
batidos, e mande-se ac forno acozer, e 
coro estiver córado, fação-lhe huns bu- 
racos com hum garfo, deitem-lhe açus 
car por cima, e mandem-na á meza com 
canelia pizada, A 

3 Sopa de queijo de caldo de vaca: 
Coza-se com vaca hum pato, e depois 
«le cozido, ponha-se a esfriar, faça se hum 
pão em fatias grossas, ponhão-se em hum 
“prato untado de manteiga de vaca, e por 
cima dellas o paio feito em talhadas., 
por cima destas talhadas ponhão-se on- 
tras fatias de pão, esobre ellas tutanos 
devaca, eassim se vá enchendo o pra» 
to: como estiver cheio, lancem-lhe o 
caido, escalfado primeiro meia duzia de 
ovos neile, os quaes se porão acórar, e 
finalmente sobre tudo ponha-se huma ca- 
pella de todes os cheiros, e por cima 
dellas lamcem-lhe a gordura, para que 
tome osabor dos cheiros: fica hum hom 

prato desta sorte, e mande-se dá meza. 
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4 Sopa ouputagem á Franceza: 

Para se fazer sopa, on potagem à 
Franceza, ponhão-se a affogar em huma . 
tigella grande dous pombos, duas perdi- 
zes, hum ade (tudo inteiro) hum coe- 
lho em ametades, huma galinha em quar- 
tos, hum chouriço, huma posta de pre- 
gunto, hum arratel de toucinho picado, 
seus cheiros, meia duzia de olhos de al- 
face, ou de chicoria, oude couve mur- 
ciana, todas as especies inteiras, só a 
pimenta pizada, e huma capella mui gran 
de de cheiros: e como tudo estiver cozi- 
do, etemperado do sal, e dos mais adu- 
bos pretos, que lhe faltarem, ponhão-se 
dous paens em hum prato, ou pelanga- 
na feito em sopas, é molhadas com o 
caldo, ponhão-se a abuberar sobre a mes- 
ma tigella; quando se quizer mandar à 
meza, vá-se pondo for cima das sopas 
toda a carne pessa por pessa, e sejão 
guarnecidas com olhos de alface ou de 
chicoria (tudo muito bem consertado) 
com çumo de limão por cima: e assim 
irá-à meza. Esta potagem he boa para 
merendas, guarnecidas com figados de 
galinha. 
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8 Sopa de qualquer genero de 

assado. 

Feito bum vintem de pão em fatias; 
ponhão-se huma dellas em huma frigideira 
grande untada de manteiga, cubrão-se de 
açucar, e de canella, e sobre esta cama, 
ponha-se outra da mesma sorte; e por 
cima della huma pequena de manteiga 
de vaca lavada, e açafrão, deitem-lhe 
hum pouco de caldo de galinha, ou de 
carneiro, e deixe-se estular devagar em 
pouco lume, e logo tirando-se fóra do 
lume, deitem-lhe huma duzia de ovos 
por cima, (ou menos) conforme for a 
frigideira, com açucar, ecanella; feito 
isto, tome-se huma tampa com lume, e. 
ponha-se hum pouco levantada sobre a | 
sopa até que tome boa côr, tirada da 
frigideira, e posta no prato, se trinchará 
o assado, que pódem ser gallinhas, ou 
frangãos, ou pombos, ou peruns. Este 
he hum prato ordinario. 

6 Soupa dourada. 

À soupa dourada se faz da mesma 
maneira; que este pratoacima: Sopa de 
todo o genero de assado. Leva hnma du- 
za deoros, hum arratel de açucar, hum 
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vintem de pão, huma quarta de manteié . 
ga lavada, canela, eagoa de flor. 

a) Sopa tostada. 

Hum prato de sopa tostada constá 
de hum pão de dez reis feito em fatias, 
meio arratel de manteiga de vaca, e 
meio arratel de açucar : untadas as fatias 
de manteiga, e cubertas de açucar em pó 
de buma, edeoutra banda, vão-se pon- 
do em hum prato (ou frigideira) até se 
acabarem; elogo lancem-se por cima to- 
da a manteiga que ficar, e ponha-se a có- 
rar em lume brando: eassim vá á meza. 

Tambem este pratoserve para qual- 
quer genero de assado, se delle quize- 
rem aproveitar. 

-8 Sopa de peros camoezes. 

A sopa de peros se póde fazer em 
huma tigella nova, na qual se deite o 
molho de qualquer genero de assado, com 
tres, ou quatro peros em quartos apartas 
dos, e ponha-se a ferver: depois deco- 
aidos os peros, botem-se com o molho” 
“em hum prato sobre fatias tostadas, er 
posha-se o assado por cima com cume 
“de hmão: e vá âmeza guarnecido com 

miolos do mesmo molho, 
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9 Sopa de amendoa. 

A sopa de amendoa se faz deitando- 
ge em meia canada deleite, oito gemas 
deovos, meio arratel deaçucar, quatro 
onças deamendoas muito bem pizadas, 
e huma quarta de manteiga: tudo isto 
junto, depois de muito bem, batido, po- 
nha-se em hum tacho a cozer em lume 
brando, e como for engrossando, lance- 
se em hum prato (ou frigideira) ponha- 
se a córar na torteira, ou no forno, e 
córado leve-se á meza, | 

10 Sopa dourada denata, 

Para sopa dourada de nata, fazem- 
se dous pres em fatias, e depois de pas 
sadas por huma duzia de ovos muito bem 
batidos, vãc-se pondo em hum prato, 
untado de manteiga, em camas, ecada 
cama de fatias se ha de cobrir deaçu- 
car, ecanella: poem-se a córar, e de- 
pois de córadas estas fatias, batem-se 
duas tigellas de nata nos ovos (que so- 
brou das fatias) com açucar, e canelia 
muito bem batidas, e deita-se este pol- 
me porcima das fatias, as quaes se tor- 
não a corar, deita-se por cima maisaçu- 
car, ecanella, mande-se á meza. 
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II Sopa de nata, 

Hum prato para sopa de nata, untaa 
do primeiro com manteiga, searma com 
fatias de pão tostadas, e com açucar em 
pó por cima dellas; e logo batendo-se 
quatro tigellas de nata com oito gemas 
de ovos, e hum pequeno de leite, tudo 
junto se deita sobre as fatias com mais 
açucar em pó porcima, e poem-se a co- 
zer no forno com fogo brando: e se as 
natas se ensopão no pão, deitão-se-lhe 
mais natas com ovos, e açucar. 

Assim tambem se fazem biscoutos. 

12 Outra sopa de nata. 

Consta este prato de huma tigelia 
grande de nata, quatro ovos com clas 
ras, meio gquartilho de azeite, tudo mui- 
to bem batido, ehum arratel de queijo, 
que se fará em fatias delgadas, outras 
tantas fatias de pão, outro arratel de 
açucar, ealguma manteiga lavada: un- 
tado oprato, ou frigideira, e feita nelle 
huma cama de fatias de pão, bate-se hum 
pouco de polme das natas, e ovos, e 
açucar em pó porcima; sobre esta cama 
ponha-se outra de fatias de queijo, com 
outro pouco de polme, e açucar por ci» 
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ma, huns pequeninos de manteiga lava- 
da: com esta ordem se vai enchendo o 
prato até se acabar tudo, e terá auili- 
ma cama de queijo, ehade ficar a sopa 
bem ensopada, feito isto ponha-se a co- 
ger no forno, e como estiver meia cozi- 
da, deitem: se- lhe duas tigellas de nata 
por cima sem ovos nem açucar; e assim 
se acabe de cozer, e mande-se à meza. 


CAPITULO II. 
De difierentes pratos de Carneiro. 
PRIMEIRO PRATO. 


Carneiro para qualquer recheado. - 

E pois de picada mui bem huma quar- 

ta de toucinho com cebola, picar- 
se-hão à parte dous arrateis de carnei- 
ro: como estiver picado, ponha-se a afiv- 
gar o toucinho com ametade do carnei- 
ro; estando meio afivgado, torne-se ao 
cepo, misture-se com a outra ametade 
e tempere-se com tres ovos, pão palito 
do, limão, edetodos os adubos, de sor- 
te que fique bem azedo, 
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Serve esta carne para qualquer réi 
cheiro de carne, e com ella se podem re- 
chear ovos, bringellas, cebolas, nabos, 
alfaces, coves, ealcaxofras, accrescen- 
tando, ou diminuindo conforme for a 
qualidade. 

Della se fazem tambem capellas, 
escarramões, trouxas, almojavenas, cer- 
tuxas, almondas, torrigas, rasgão ar- 
teietes, e picatestes, etudo o que mais. 
quizerem: Isto ha de ser com sua sopa, 
ou caldo amarello, ou tambem sopa dou- 
rada, eseja tudo bem azedo, 

2 Carneiro na 

Pique-se hum, ou dous arrateis de 
carneiro da perna (alimpando-se primei- 
ro muito bem, sem levar pelle, nem 
nervo algum) com huma quarta de tou- 
cinho, com tres gemas de ovos, e com 
todos os cheiros: depois de picado po- 
nha-se a afogar em huma tigella; ees- 
tando quezi eflogado, deitem-lhe o vl- 
nagre necessario, e como estiver já bem 
cozido, com pouco caldo, tempere-se 
com as especias pizadas, e coalhe-se com 
tres gemas de ovos, e deilte-se no pra- 
to (que ha de estar untado com huma 
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ença de manteiga de vaca) com cumo 
de limão, e canella por cima. Se este 
prato houver de levar gemas de ovos, 
escalfem-se á parte em huma paneila, e 
ponhão-se por cima do picado, 
| 3 Para Carneiro mourisco. 

Para carneiro mourisco poem-se a af- 
fogar huma quarta de toucinho picado 
com oscheiros; ecomo estiver aflogado 
deitem-se-lhe dous arrateis de carneiro 
meio assado, feito em pequenos, coza-s6 
muito bem, e como estiver cozido, tem- 
pera-se com todos os adubos, coalhe-se 
com quatro gemas de ovos, deite-se- no. 
prato (que ha de estar untado da man- 
toiga) com canella, elimão por cima, 

4 Almondegas. 

Alimpar-se-hão dous arrateis de car- 
neiro da perna, dos nervos, e pelles, e 
picar-se-hão com huma quarta de touci- 
nho, e cheiros, como estiver picado, dei- 
tem-lhe tres ovos, hum miolo de pão 
rallado, adubos, vinagre, e sal; feito 
Isto, pique-se outra vez tudo muito bem 
picado, tenha-se ao fogo huma tigella, 
cozão-se neile as almondegas eim lume 
brando, as quaes se farão do tamanho, 
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que quizerem, tornem-se a temperar coil 
todos os adubos, e coalhe-se com tres 
gemas de ovos, e com cumo de limão ; 
ponhão-se no prato, que estará untado 
com huma onça de manteiga de vaca, fa- 
tias de pão, ponhão-se sobre ellas as al- 
mondegas com o caldo grosso, e logo 
por cima caneila, elimão, e vai á meza, 
Assim tambem se fazem de galinha, 
5 Desfeito de Carneiro. 
Desfeito de carneiro se faz, fazendo 
dous arrateis de carneiro da perna em 
pequenos, sem osso, e poem-se a aflogar 
com huma quarta de toucinho, e seus 
cheiros: estando já bem cozido, tempe- 
re-se com vinagre, adubos, depois de 
temperado dá-se-lhe outra fervura: des 
pois que tem fervido, deita-se-lhe hum 
quarto de pão ralado, coalha-se com seis 
ovos, e poem-se no prato (que ha de 
estar untado de manteiga) sobre fatias de 
pão, talhadas de limão por cima, esua | 
canella. Isto mesmo se faz a carpeiro do 
pescoço, mas com osso. 
Tambem se faz de cabrito. 
"6 Carneiro ensopado. 
Poem-se a afogar dous arrateis de 
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Carneiro, partido pelo meio, com meio 
arratel de toucinho, eseus chéiros, tem- 
pera-se com todos osadubos, estando já 
quazi cozido, e depois de cordo , lan- 
ca-se O caldo em hum prato covo (ou 
frigideira ) sobre fatias de pão cobertas 
com meio arratel de que!jo rallado, poeme 
se aaboberar sobre huras brazas, e pone 
do se o carneiro por cima com çumo de 
limão vai á meza, 

Tambem se faz com o carneiro assado. 

7 Carneiro de gigote. 

Para carneiro em-gigote se poem a 
assar dous arrateis, com huma frigideira 
debaixo para apanhar o pingo, em a 
qual deitaráô hum golpe de vinho, che 
tro de vinagre, pimenta, cravo, gingi- 
bre, e noz noscada : estando jão carnei- 
ro assado se esprema sobre o pingo de 
maneira, que deite toda a sustancia; de- 
pois se pica coma faca; estando já pica- 
do, derrete-se meio arratel de toucinho, 
e limpo dos torresmos, se ajunta com o 
pingo do carneiro; e posto tudo junto a 
ferver com o carneiro, se tempera outra 
vez de tudoo que he Wecersanio ; poem-se 
no prato, emanda-se á meza com seu cu- 
mo de limão porcima, 
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Se quizerem, tambem lhe podem 
escalfar alguns ovos. 
| Deste modo se faz carneiro picado 
com cautella, 

Tambem se faz este gigote de pe- 
rum , galinha, vitella, e de qualques 
carne. 

8 Carneiro com arroz. 

Ponhão-se dous arrateis de carneiro 
a afogar, com meio arratel de touci- 
nho, duas cabeças de alhos, canelia, 
pimenta, cravo, gengibre, tudo Inteiro, 
“hum golpe de vinho, e outro de vina- 

gre, e cheiros; e estando já tudo isto 
mais de meio cozido, tempere-se com to- 
«dos os adubos, e com bem açafrão, dei- 
te-se em huma frigideira, aonde tame 
bem se deitará o arroz; e ponha-se em 
bumas brazas com a tampa delume por 
cima, vá-se cozendo de vagar, até estar 
enxuto. | 

Isto mesmo se faz de frangãos, gal-: 
linha, perum, ade, ecabrito. 

9 Carneiro verde. 

Feito em pedaços dous arrateis de 
carneiro, poem-se a aflogar com huma 

quarta de toucinho, hum golpe de vina- 
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gre, e seus cheiros, e estando já cozis 
do, tempere-se com todos os adubos : 
faça-se huma pequena de salça pizada 
com coentros, e depois de terem deita- 
do o carneiro em hum prato untado de 
manteiga sobre fatias de pão, com çu- 
mo de limão por cima, deite-se a salça 
no carneiro de modo que fique verde ; 
quando o quizerem mandar á meza. 

O mesmo se faz a frangãos, galli- 
has, pombos, e cabritos. soe 
10 Carneiro decaldo amarello. 
Dois arrateis de carneiro feito em 
pedaços, põem-se a afogar com huma 
“quarta de toucinho, e seus cheiros; es- 
tando meio cozido, bote-se hum golpe 
de vinagre, e depois de cozido tempere- 
se com todos os adubos, coalhe-se com 
quatro gemas de ovos, e ponha-se no 
prato sobre fatias de pão com çumo de 
limão, e canella por cima. Assim irá 
á meza. 
Deste modo se fazem gallinhas, fran. 
gãos, pombos, e cabrito. 
11 Carneiro preto. 
“Fação-se em pedaços muito miudos 
dois arrateis de carneiro , e ponha-se a 
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afiogar 'com meio arratel de toucinhos 
e seu vinagre, estando já cozido, se 
tempere com todos os adubos: pize-se 
logo huma quarta de amendoas, e po- 
nhão-se a torrar, até que fiquem pardas , 
para que botando-se no carneiro, o fa- 
cão preto, deite-se no molho algum açue 
car, e cumo de limão, para que fique 
agro, e doce; ponha-se no prato sobre 
fatias, eleve-se à meza, 

Deste modo. se fazem pombos, ou 
ades. FE 

12 Carneiro éstnfado. 

Huma panella para se fazer carneiro 
estofado, leva dois arrateis de carneiro 
do pollegar junto à perna, feito em peda- 
gos meio arratel de toucinho, duas cas 
beças de alhos, hum marmello em quat- 
tos, duas maçans, canella, pimenta; 
gengibre, cravo, noz noscada, tudo in- 
teiro, duas folhas de louro, hum golpe 
de vinho, outro de vinagre, agoa pou- 
ca, eosal necessario; metlido tudo isto 
na panelia, e barrada por fóra muito 
bem, que não saia o bafo, põem-se em 
fogo brando por espaço de tres horas, 
leva-se depcis fervido à meza em pra- 
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tos de prata, ou frigideiras com cumo 
de limão por cima. 

Deste modo se fazem peruns, galli- 
nhas, pombos, frangãos, e vitela. 

Tambem se faz lombo de Vaca, mas 
não leva muito vinagre. 

13 Carneiro com cove merciana , com 
qualquer outra hortaliça, 

Ponhão-se a afogar dois arrateis de 
carneiro, cortado em pedaços, com meio . 
arratel de toucinho, eseus cheiros; co- 
mo ferver, se lhe metterã a cove, e duas 
cabeças de alhos, e alguma pimenta in- 
teira: estando já cozido, se tempere de 
todos os adubos, e mande-se à meza. 

Porém se quizerem fazer o carneiro 
com abobora, alfaces, bringellas, alca- 
xofras, ou ervilhas, lhe deitarão aça- 
frio, ealgum vinagre, ese coalhará com 
quatro gemas de ovos: põem-se sobre 
fatias, e deita-se por cima çumo de li- 
mão, ouagraço, havendo-o. 

Tambem se fazem com cove sómen- 
te patos, gallinhas, ou frangãos; mas 
não leva vinagre. 

14 Carneiro para capella. 

Depois de terem Ripeda dois arrateis 

2 
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de carneiro da perna mui bem picado; 
pique-se á parte meio arratel de touci- 
Lho, com cheiros, e Írigão-se em meia 
quarta de manteiga; como estiverem fri. 
tos, lancc-se no carneiro picado, e tor- 
ne-se a picar tudo muito bem, tempe- 
re-se com todos os adubos nocepo, dei- 
tem-se-lhe dois ovos, e hum pão de dez 
réis rallado: faça-se a capeila em huma 
frigideira, em que se deitará huma co- 
lher de caldo da panella, e ponha-se ao 
fogo com lume brando por baixo, e por 
cima: quando se quizer mandar á meza ; 
coalhe-se com quatro ovos, suas fatias 
por cima, canella, e cumo de limão 
por cima, 

Desta sorte se faz gallinha, perum 
vitelia, pitacostes, almojavanas, e sals 
chichas; mas não levão ovo, nem açafrão. 

15 Tegellada de Carneiro. 

Piquem-se dois arrateis de carneiro 
com meio arratel de toucinho, e seus 
cheiros, e ponhão-se a afogar em huma 
tigella com huma colher de caldo; estan- 
do já cozido, tempere-se com vinagre, 
e todos os adubos, e depois de enxuto , 
coalhe-se com dois ovos, como curns 
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de pasteis. Feito isto, ponha-se a carne 
em huma frigideira sobre fatias de pão, 
osobre a carne outras fatias passadas por 
quatro ovos batidos; e o que sobrar do 
ovo, com çumo de limão bote-se sobre 
as fatias, e depois de postas a córar les 
ve-se á meza. | 

16 Carneiro para varios recheios; 

Com o carneiro picado, e tempera- 
do do medo que dissemos na tegelada aci- 
ma, se podem rechear gallinhas, fran- 
gãos, pombos, paens de cinco réis, ma- 
dres de gailinhas, e os pescoços sra fas 
zer pratinho. 

Tambem serve para fazer pastelinhos 
sem massa, 

17 Perna de carneiro armada. 

Pique-se toda a carne de huma per- 
na decarneiro com meio arratel de touci- 
nho, e seus cheiros, deixando-se ficar 
com advertencia o osso da perna inteiro, 
tempere-se a carne no cepo com todos 
os adubos, tresovos, pão rallado, vina- 
gre, e cumo de limão: logo em huma 
frigideira untada de manteiga, em! que 
caiba cosso, vá-se armando a perna, 6 
seja com tanta propriedade, que pareça 
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inteira, componha-se com seus lardos de 
toucinho , gema deovo cozido, e amen- 
doas sem casca, e ponha-se acozer em 
lume brando: como estiver cozido, coa- 
lhe-se a substancia com duas gemas de 
ovos, elance-se no prato com fatias de 
pão por baixo, cumo de limão, e canella 
por cima. Deste modo se faz perum ar- 
mado, gallinha, frangãos, ou pombos: 
18 Perna de carneiro recheado. 

A perna de carneiro recheada se faz 
como a perna armada, como acima dis» 
semos; sómente difíere, em que para 
ser recheada se ha de tirar a carne sub- 
tilmente por huma parte da perna, e 
pela mesma parte se ha de rechear com 
a mesma carne picada, e temperada. 

19 Carneiro de alfitete. 

Logo que estiverem quasi assados 
dois arrateis de carneiro da perna, se 
fará hum polmo de farinha, ovos, vi- 
nho branco, huma quarta de toucinho 
derretido (ou de banha) e huma quar- 
ta de açucar, para que fique o polme 
doce: depois de feito este polme, seirá 
com huma colher deitando sobre o car- 
neiro, em quanto se vai assando, que 
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ha de ser em lume esperto; para que 
coalhe, eisto até se achar o polme. 

Deste medo se fazem fragãos, pom- 
bos, qualquer lombo, ou pollegar de 
vitella. 

go Outro modo de Carneiro de 
: alfitete. | 

Para se fazer carneiro dealfitete de 
outro modo, veja-se no Capitulo seguin- 
te Gallinha de alfúele, que do mesmo 
modo se póde fazer. 

21 Pastel de huma perna de car- 

netro. 

Metta-seem huma panella huma per- 
na de carneiro, meio arratel de toucl- 
nho, duas onças de mantéiga, duas ce» 
bollas, hum golpe de vinagre, adubos 
inteiros, e huma capella de todos os 
cheiros, e ponha-se a cczer em pouca 
agoa, estando já o carneiro mais de meigo 
cozido, tire-se fóra, e pique-se à parte 
todo o carneiro, e logo em outra parte 
pique-se os cheiros, e em huma tigella 
baixá, untada de manteiga se vá pondo 
cama decarneiro, cama detoucinho, e 
cama decheiros, até que se acabe tado : 
deitem-se logo por cima meja duzia de 
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ovos batidos, e ponha-se a córar em lu- 
me brando. Feito isto, fação-se de fóra 
parte humas sopas da dita substancia, e 
depois que estiverem mui bem abobera, 
dos, vire-se a tigella em que se fazem 
sobre o prato, e quebre-sea tigella, para 
que a sopa fique inteira, sobre ella se 
porá o pastel, e lançando-lhe por cima 
çumo delimão, manda-se d meza. 
Tambem se faz de lombos, e vitella, 
ou da carne que quizerem. 


CAPITULO II 


De differentes pratos de gallinhas. 
PRIMEIRO PRATO. 


Gallinha de aljitete. 

Ara se fazer huma gallinha de alfi 
dl tete, coza-se a gallinha com hum 
arratel de toucinho , e cheiros, com tos 
dos osadubos, e agoa pouca, para que 
fique bem substancia: logo que estiver 
cozida, se derreterá o toucinho, e se 
lançará em huma tigella baixa, em que 
se porá a gallinha em quartos para se, 
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córar em lome brandó por baixo, e por 
cima: como estiver córada, faça-se a 


massa fina de huma oitava de farinha com. 


meio arratel de açucar, seis ovos, sua 
manteiga, e hum golpe de vinho, desta 
massa se irão fazendo huns bollinhos com 
folhas de louro, frigindo-se, e pondo-se 


em cama com açucar, ecanella por cima 
em hum prato, até se encher, em cima 


se porá a gallinha. 

Neste prato se podem pôr ovos de 
letria, se quizerem. 

Assim tambem se faz carneiro, pom- 
bos, frangãos, e cabrito. 

2 Galinha Mourisca. 

Ponha-se a frigir hum arratel de tou- 
cinho, cortado do tamanho de dados, e 
deite-se o pingo limpo dos torresmos em 
huma tigella com o pingo de huma galli- 
nha, que ha de estar meia assada, hum 
golps de vinho branco, pouco vinagre, 
agoa a que baste, e ponha-se aaflogar, 
tempere-se com todos os adubos com duas 
folhas delouro, e coalhe-se com duas ge- 
mas deovos: pôem-se fatias por baixo e 
limão por cima. 

Deste modo se fazem peruns, pombos, 

cabritos, e lombos. 
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3 Gallinha sem osso, 

Depene-se huma gallinha em secoj 
e ainda quente, abrindo-i pelas costas 
lhe tirem toda acarne, eossos, deixan- 
dou-lhe só as pontas das azas, para quan- 
do se armar: pique-se logo a carne da 
gallinha com dois arrateis de carneiro, 
meio de toucinho, cheiros bem picados ; 
fritos na manteiga, leve-se ao cepo para 
se temperar de todos os adubos: encha- 
se logo a gallinha com o picado, e com 
oito ovos cozidos, ponha-se a cozer na 
tigella em lume brando, como estiver 
cozida, tempere-se outra vez com todos 
os adubes: feito isto ponha-se em hum 
prato, ou frigideira em que ha de estar 
já feita huma sopa de queijo. | 

- O mesmo se faz de frangãos, pom- 
bos, ou perum. 
4 Gallinhá assada. 

Depois que huma gallinha estiver 
depenada, limpa, e espetada, tome-so 
bnma posta de toucinho ao comprimento 
de hum palmo, e da largura de quatro 
dedos, faça-se em postas, e ponha-se 
na gallinha por cima, epor baixo: em- 
brulhe-se logo a gallinha em quatro, ou 


Primeira Parte. op 


cinco folhas de papel muito bem untas 


das de manteiga, e ate-se mui bem com 
hum cordel de barbante com muitas vol- 
tas de maneira, que se não desate; feito 
isto, ponha-se a gallisha a assar, mo- 


lhando-se primeiro o papel por cima com 


agoa, para que se não queime: depois 


de assada a gallinha, ponha-se no prato 


com as mesmas postas de toucinho, 
fatias de pão por baixo, e mande-se à 
meza. 

Deste modo sesassa capão, perum, 
gallinha daterra, e frangãos. 

5 Gallinha ensopada. 

Huma gallinha cortada em pedaços, 
põem-se a aflogar com huma quarta de 
toucinho, cheiros, sal, evinagre, tem- 
pera-se com todos os adubos, coalha-se 
“no fim com quatro ovos, (se lhe não 
quizerem ovos, fação-lhe potagem de 
salsa) ponha-se sobre fatias, çumo de li- 
mão por cima, e mande-se á meza. 

O mesmo se faz de perum, pombos, 
frangãos, e cabritos. 

5 Gallinha armado.' 

Pica-se huma galinha, com dois 

arrateis de carneiro , melo arratel de tou- 


e 
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cinho, e todos os cheiros, deixando ss 
com advertencia os ovos da galjinha ins 
teiros; logo que estiver affogada metade 
de toda esta carne, se tornará no cepo 
para se picar junta com aoutra metade, 
e temperar com todos os adubos, vina- 
gre, quatro ovos, e hum quarto de pão 
rallado: depois de temperada a carne, 
arme-se a gallinha com osossos em ha- 
ma frigideira untada de manteiga; como 
estiver do tamanho queera, componhas 
se com lardos de toucinho por cima, e 
onha-se a cozer em lume brando por 
nico e por cima; como estiver cozi- 
do, ponha-se dobra: sopa de nata feita na 
Ífórma da dourada, e mande-se á meza, 

Deste modo se fazem perum, fran- 

gãos, o pombos. 

Também se fazem perdizes, e coe- 
lhos, mas pôem-se sobre sopa de queijo, 
7 Gailinha de Fernão de Sousa. 

Metta se em huma panella huma gal» 
linha com hum arratel de carneiro, our 
tro de toucinho, tres cebolas, hum mó- 
lho decheiraos, vinagre, eagoa pouca, 
ponha-se a cozer, e como estiver mais 
de meia cozida, tire-se fóra, pique-se a 
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gallinha em huma parte, o carneiro em 
outra, e o toucinho cem os cheiros em 
outra, piquem-se tambem huma duzia 
de gemas deovos, logo que isto estiver 
feito, ponhão-se humas fatias em huma 
frigideira, ou prato untado de mantel- 
ga, e depois de molhadas com a subs= 
tancia, que ficou da gallinha, e abobo- 
radas sobre ellas se ponha huma cama 
de gallinha com gema deovo picada por 
cima, sobre esta carne ponha-se outra 
do carneiro com a gema de ovo picada 
por cima, e sobre esta cama outra de 
toucinho, e cheiros, e gemas deovo pi- 
cado; nesta ordem se continuem as ca» 
mas até seacabar tudo, bcando a forma 
disto á maneira de huma cópa de cha- 
peo, ponhão-se logo por cima seis gemas 
deovos cruas, eentre gema e gema al. 
guns tutanos de vaca ; coza-se em lume 
brando por baixo, e por cima, e man- 
de-se assim na mesma frigideira, ou pra- 
to à meza. 

O mesmo se faz de fragãos, poms 
bos, perum, mas o perum leva dobra- 
do picado. 


dá 
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8 Gallinha em potagem á Fran- 
- ceza | 

Assada huma gallinha, asse-se O fi- 
gado della, o qual depois de pizado, dei- 
te-se em huma pequena de mostarda já 
preparada: e logo que tiverem derrelti- 
do meio arratel de toucinho, e limpo dos 
torresmos, frijão-se nelle duas cebolas 
picadas, ena mesma certãa lhe deitarão 
a mostarda misturada com o Sgado para 
que tudo junto setorne a frigir, tempe- 
re-se com pimenta, cravo, noz noscada, 
cardamomo, desorte que fique bem pl- 
cante: se lhe quizerem deitar cheiros, 
não lhe deitem mostarda. Feita esta po- 
tagem pôem-se a gallinha assada no pra- 
to em pedaços com esta potagem, e çu- 
mo delimão por cima. 

O mesmo se faz para perum; fran 
gãos, pombos, coelhos, e cabrito. | 

Tambem se faz para perdiz, mas em 
lugar de toucinho leva azeite, ealhos, 
9 Gallinha em pé. 

Ponha-se a cozer huma gallinha com 
meio arratel de toucinho, duas onças de 
manteiga , vinagre, cheiros, todos os 
adubos, e hum quartilho de agoo: tan- 


a 
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to que aagoa se gastar, e ficar a subs. 
tancia, se trinchará a gallinha, e não 
picando as titellas, se picará mais care 
nes no cepo com toucinho, e cheiros, 
depois de muito bem picada se deitará 
em huma tigella, e se temperará outra 
vez com todos os adubos pizados, o 
miolo de dez réis de pão raliado, e a 
titella da gallinha desfeada em fevatas 
grossa, e doze gemas de ovos: logo 
batendo-se tudo, para que fique bem 
muido, se irá deitando em huma frigi- 
deira cem manteiga fervendo ás colhe 
res, frigindo-se cada colher sobre si, e 
pondo-se em hum prato sobre fatias albar- 
dadas, depois que estiver cheio o peito, 
com çunio de limão por cima mande-se 
á meza, td 

Deste mode se faz tambem perum, 

20 Gallinha agra, edoce. 

Huma gallirha mettida em huma pas 
nella, com hum arratel de prezunto ma- 
gro , adubos inteiros, hum marmello 
em quartos, ou não havendo marmello, 
maçans azedas, meio arratel de açucar, 
hum golpe de bom vinagre, põem-se a 
cozer: como está cozida, deita-se em 
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hum prato sobre fatias com hum limão; 
e mande-se à meza; mas em branco. 
11 Gallinha recheada. 

Para se rechear huma gallinha, pica- 
se em huma parte arratei e meio de care 
neiro, eemoutra parte huma quarta de 
toucinho com cheiros, tudo muito bem 
picado: ponha-se logo a afogar o tous 
cinho, e os cheiros, com ametade da 
carneiro, estando meio aflogado se ba- 
tará no cepo misturando-se com outra 
ametade do carneiro, pique-se tudo 
junto com tres ovos, todos os adubos, 
vinagre, e pãc rallado. Feito isto, re- 
chea-se a gallinha, e pôem-se a assar em 
huma frigideira, ou a cozer se quize- 
rem, e pondo-se sobre sopa dourada 
com çumo de limão por cima, mande- 
se à meza. 

Assim se fazem pombos, frangãos , 
e peruns. 
12 Gallinha com Cidrão. 

Coza-se huma gallinha com huma 
quarta de toucinho, e cheiros, e depois 
“de cozido, tempera-se com todosos adu- 
bos: faz-se logo hum pão em fatias, e 
cortadas a modo de dados, pôem-se em 
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hum prato, em que ha de deitar todo o 
caldo de gallinha, para que fiquem brana 
das, e assucar, e limão para fazer esta 
sopa agra, edoce, e ha de córar-se com 
lume por baixo, e por cima; logo po- 
nha-se a gallinha em cima, feita em 
' quartos, e passadas por ovos batidos 
com bem limão; corte-se meio arratel 
de cidrão em talhadinhas delgadas, e 
depois de passadas pelos mesmos ovos, 
por-se-hão á roda do prato; entre a gal- 
linha, assim se leva á meza. | 

Deste modo se fazem frangãos; pom- 
bos, cabritos, e qualquer ave, Ê 

5 Substancia de gallinha. 

Para se fazer esta substancia, metta- 
se huma gallinha gorda em huma pren- 
sa, depois de meia assada, na qual se 
apertará até se delir os ossos: apanha- 
rão a substancia em huma tigella, e tem- 


perando-a de sal, se misturará, se for | 


para são, com outro tanto caldo de gal- 
linha: e se for para doente, em huma 
tigella de caldo se deitará huma, ou duas 
' colheres pequeninas da dita substancia. 

Almondegas de gallinha, veja-se ale. 
mondegas de carneiro fol. 12, 
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Gallinha de outros muitos modos, vês 
ja-se o Indix.. 

“14 Caldo bom para nutrir, e 
muito fresca. 

Huma gallinha bem gorda, humá 
perdiz, ou duas boas, hum garrozinho 
de vitella; as perdizes, e garrão hão de 
primeiro ser entezados em agoa quente, 
e depois junto com a gallinha se mette- 
rá tudo em huma panella quazi cheia de 
agoa até o gargallo, e se lhe deitará 


huma mão cheia de sevada perola com . 


suas pedras de sal competentes, e se 
porá ao lume, de modo que vá ferven- 
do suavemente, e em as aves estando 
cozidas, com huma escomadeira ge Irão 
tirando as perdizes, e a gallinha, e pos- 
tas em hum prato, e o caldo se passará 
por hum passador, mechendo-se sempre 
com huma colher de pão, para que 
aquela substancia, e o licor vá cahindo 
em baixo no caldo, e este se deitarã 
em huma tigella, e se mandará á meza: 
e para maior substancia lhe poderão bos 
tar duas, ou tres gemas de ovos. 


| 
| 
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CAPITULO IV. 


De alguns pratos de perum. 
PRIMEIRO PRATO 
Perum salsichado. | | 

Um perum depois de limpo; e des 
penado, moe-se com o pão da mas- 
Sa, e enteza-se na olha, ou em agoas, 
e sal, e lardeando-se primeiro com lar- 
dos de toucinho grossos salpimentados , 
se mette em huma pânella com toucinho 
picado, seis maçãs azedas, todos os 
adubos inteiros, e pizados, (excepto aça- 
frão) hum golpe de vinho, pouco vina- 
gre, e hum quartilho de agoa: logo 
barrando-se a panella, para que não 
saia bafo, mette-se no forno tres horas, 
ou pôem-se em hum rescaldo ao redor 
do lume quatro horas, tendo-se cuidado 
de ir virando a panella: tanto que está 
feito; pôem-se em hum prato sobre fa- 
tias com çumo de limão por cima, ou 
agraço havendo-o, 

Deste modo se fazem coelhos, lebrês, 
vitella, e lombo. 

Ci 


% 
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2 Almondegas de perum: 
Pique-se hum perum com meio arras 
tel de toucinho, e cheiros, todos cs adus 
bos, miolo de pão rallado, e vinagre. 
Estará em pouco lume; fervendo huma 
tigella com caldo da panella, em que se 
Irão botando as almondegas, e no cabo 
coalhe-se com tres gemas de ovos, pô- 
em-se sobre fatias com canella, e limão 
por cima. À 
Assim se fazem de gallinha, perdiz; 
ou vitella. | | | 

3 Perum salchichado de outro modo. 

- Depois de muito bem lardiado hum 
perum novo, ou perúa, o metterão em 
huma panela com hum pedaço de lom- 
“bo de porco, huma posta de toucinho, 
ou de prezunto, todos os adubos pretos; 
hum golpe de vinagre, e meio quarti- 
lho de agoa: logo barrarão a panella 
para que não saia o bafo, e porão a cos 
zer de vagar em lume brando: como 
estiver cozida, a abrirão para se temperar 
do que lhe faltar; e pondo-se sobre fa- 
tias com çumo de limão por cima, man: 
darão o perum á meza, guarnecido com 
talhadas do mesmo lombo lardiado. 
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4 Perum de sopa branca. 
Ponha se a assar no forno hum perum 
em huma frigideira com huma pequena 
- de manteiga de vaca boa, adubos, hum 
dente de alho, hum golpe de vinagre, 
e outro de agoa; como estiver assado , 
coar-se-ha o molho em huma tigella, e 
deitando-lhe huma quarta de amendoas 
pizadas, ponha-se a ferver, e tempere-se 
com especies pretas; logo trinchando-se 
o perum, e pando-se sobre fatias, selhe 
deitará a calda por cima com cumo de 
limão : assim vai á meza. 
5 Perum com salsa real. 
Assado hum perum do mesmo mos 
do, que dissemos no prato antecedente, 
se coará omodo em huma tigella de fo- 
go, em a qual se porão a cozer seis quar- 
tos de marmello, e quatro de camcezes; 
e o temperarão com vinagre, etodos os 
adubos de sorte, que fique picante. Fei- 
to o perum em pedaços, se porá em hum 
prato sobre fatias, por cima lhe deitará 
o molho, com os quartos da fruta, e li- 
mão: assim val à meza. | 
6 Perum estilado. 
Depois que hum perum estiver depe- 
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nado, elimpo, lhe metterão dentro meio 
arratel de prezunto, e no mesmo pre- 
gunto huma moeda de ouro portugueza, 
huma pedra de assucar, que peze huma 
“quarta, duas gemas de ovos, duas ca- 
moezas ou hum marmello, e não haven-. 
“do estas frutas, duas macís azedas; los 
go metta-se o perum em huma panella 
com duas onças de manteiga de vaca, 
todos os adubos inteiros vinagre, sal, 
e agoa pouca: como estiver tudoisto na 
panela , depois de barrada, para que 
não saia o bafo, ponha-se a cozer de 
vagar em lume brando: mande-se á me- 
za sobre fatias, e çumo de limão por 
cima. 

Deste modo se fazem galinhas, pom- 
bos, coelhos, e perum de varios modos, 
Veja-se o Indix. 
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CAPITULO Y. 
De alguns pratos de pombos, 
PRIMEIRO PRATO. 


Pombos dourados. 

1,00 que estiverem limpos os pom- 
bos, abrindo-se pelas costas, lhe 
metterão prezunto, e descaidas, corta- 
do tudo do tamanho de dados; feito Is- 
to; tornarão a ajuntar os pombos, e ase ' 
sentando-os em huma frigideira, lhe dei- 
tarão huma colher de caldo da panella : 
ponha-se ao lume a cozer de vagar, jun- 
“tamente com a tampa de brazas per ci- 
ma, e como estiverem cozidos, se un» 
tarão por cima com huma gema de ovo, 
pôem-se sobre sopa dourada, e assimse 

manda á meza. | 
Deste modo se fazem rolas, e fran- 


gãos. , 
2 Pombos de D. Fernando. 
Depois que estiverem assados os pon: 
bos, se affogará hum pequeno de touci- 
nho com huma pouca de manteiga, to: 
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das as especies; cheiros, vinho branco, 
hum golpe de vinagre, agraço inteiro, 
se o houver, e quando não, cumo de li- 
mão, para que fique appettitozo; estan- 
do temperado, ponhão-se os pombos so- 
bre fatias de pão, e lance-se por cima q 
molho: assim vai à meza. 
5 Pombos de salsa negra. 

Hans pombos novos, meios fritos, em 
toucinho derretido, tirando-se fóra os 
pombos, em o mesmo toucinho frigirão 
huma pequena de cebóla, e salsa pica- 
da; e como estiver frita, a lançarão em 
huma tigella com huma pequena de sal- 
sa feita; todos os adubos pretos, hum 
golpe de vinho branco, outro de vinagre, 
pondo os pombos por cima, acabarão de 
cozellos neste molho, o qual se fará mais 
grosso com huma pequena de farinha 
bem parda; e pôem.se sobre fatias, e 
assim vai á meza. 

Deste modo se fazem frangãos. 

: “4 Pombos recheados. 

Depois de abertos os pombos pelas 
costas, peitos, e pernas, se rechearão 
com cárneiro muito bem picado, e tem- 
perado na fórma do prato: Carneiro 


8 
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para todos recheados, fol. 5. logo Os co- 
zerão com lume brando em huma tigel- 
la baixa, que ha de estar com caldo 
fervendo: temperão-se com todas as es- 
pecies, e coalhão-se, para que fique o 
caldo grosso nos pratos, com gemas de 
ovos, pôem-se scbre fatias com çumao 
de limão, e canella por cima. 

Assim se recheão frangãos, peitinho 
de carneiro, cabecinha de cabrito. 
5 Pombos enredados. 
Entalarão dous pombos inteiros em 
toucinho, e temperado com adubos se 
irão assando, mettidos no espeto: quan- 
do estiverem córados, cobrirão cada bum 
por si com hum pequeno de folhado por- 
tuguez; jogo embrulhando-os em huma 
folha de papel, e atando-os com hum 
cordel, se irão assando outra vez no es- 
peto até se cozer a massa: tire-se-lhe o 
papel, e quentes mandem-se à meza. 
Deste modo se faz qualquer carne. 
6 Pombos Turcos, b 
Dous pombos depois de limpos, os 
partirão em ametades, e affogarão em 
meio arratel de toucinho, e hum quar- 
“tilho de caldo, ou agoa quente; estan- 
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do meios cozidos, se temperará com tos 
dos os adubos: como estiverem tempes 
rados, se tirarão fóra do caldo, e se. 
porão em hum prato sobre-fatias de pão 
de ló, molhadas em meia canada de 
leite, que se ha de estar cozendo com 
seis gemas de ovos, e huma pouca de 
farinha até que fique grosso. Entre tan- 
to que isto se faz, se porão a cozer dois 
cardos partidos em pequenos; como es- 
tiverem meios cozidos, se tirão da pri- 
meira agoa, e se acabarão de cozer no 
caldo, que ficou dos pombos, e junta- 
mente se temperarão com todos os adu- 
bos: logo se comporão os pombos no 
prato, encamando-os com cardo, e lhe 
deitarão por cima leite cozido; córão-se 
no forno com lume por baixo, e por ci- 
ma, e córados mandem-se à meza. 'Ve- 
ja-se o Indix. 
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CAPITULO VI. 
De alguns pratos de frangãos. 
PRIMEIRO PRATO, 


Frangãos de fricace. 

5 rd pao cebola, salsa, e toucinho 

muito bem picado, se deitará em 
huma tigella com manteiga, e agoa à 
que bastar para o que se quizer fazer, 
isto se porá a ferver em quanto se está 
cozendo, terão muito bem lavados os 
frangãos (gallinhas; ou pombos que se 
quizerem fazer) e estarão deitados em 
agoa, e depois que o picado de cebola, 
salsa, e toucinho, estiver bem cozido, 
se lhe deitará dentro feito em pequenos, 
o que se quizer fazer; e tanto que esti- 
verem cozidos com os adubos, que são 
açafrão, pouco cravo, pimenta, canel- 
la, e vinagre, se lhe deitará hum peque- 
no de miolo de pão rallado, o que baste 
para engrossar este molho; e tanto que 
parecer que está com algum cozimento 
este pão, desfarão em huma tigella as 
gemas de ovos que pedir o prato, e se 
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lhe deitarão, mechendo sempre de sorte 
que se não colhe logo, e feito isto se 
deitará no prato, sobre fatias, e com 
cumo de limão por cima. 

Assim se fazem tambem gallinhas, 
ou pombos, etc. 

2 Frangãos estrellados. 
Cozão-se em huma clha quatro fran- 


gãos; como estiverem cozidos, tirem-se 


fóra inteiros, e depois demuito bem sal- 
pimentados, ponhão-se a frigir em tou- 
cinho derretido até córarem; estando có- 
rados, se porão em hum prato sobre fa- 
tias torradas, com o toucinho porcima, 
com bem limão. Arme-se este prato com 
salcichas, torresmos de prezunto, ou 
lombo, e mande-se à meza. 

3 Frangãos fritos. : 
"Depois que osfrangãos estiverem es- 


paço de duas horas em conserva de vi- 


nho, e vinagre, alhos, eouregos, se po- 
rão a frigir em manteiga de porco com 
guas fatias de pão: como estiverem fei- 
tas, derrete-se hum pequeno de touci- 
nho picado; estando derretido, deite se 
em bnma pequena de conserva dos mes- 
mos frangãos: tempere-se com todas as 
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especies, e poniião-se neste molho a fer- 
ver os frangãos; depois de passados pe- 
la feruvra, mandem-se á meza com çue 
mo, etalhadas de limão por cima. 

Assim se fazem pombos, carneito, e 
cabrito. 

4 Frangãos alhardados. 

Dois frangãos depois de meios assa- 
dos, partidos em ametades, esalpimen- 
tados, se passarão em huma tigella por 
quatro ovos batidos: logo que estiverem 
muito bem passados, os frigirão com o 
ovo em manteiga de porco até que fiquem 
bem córados, pôem-se no prato sobre 
fatias de pão albardadas com talhadas de 
limão por cima. 

Deste modo se faz qualquer casta de 
carne, guarnecendo-se com tutanos als 
bardados. : 

5 Frangãos de caldo de vaca. 

Cozerão os frangãos na gordura de 
vaca com huma capeila de todos os chei- 
ros; depois de cozidos farão huma so- 
pa do mesmo caldo, sobre ellas se porão 
os frangãos, e com talhadas de paio ao 
redor do prato se mandarão á meza, 
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6 Françãos com fideos. 
Ponhão-se a afogar dois frangãos em 
pedaços com huma quarta de toucinho, 
cheiros, e vinagre; estando meios cozi« 
dos, temoerem-se com todos os adubos; 
logo se deitarão neste guizado huns fi- 


deos de massa, que são como pinhões 


torrados, e tirando-se fóra do lume, po- 
nhão-se em hum rescaldo; em quanto 
não vão à meza, e quando forem, lhe 
deitarão limão por cima. 

Deste modo se fazem gallinhas, e 
pombos. 

Tambem se poderá fazer disto hum 
pastel, 

7 Frangos doces. 

“Depois que tiverem assados dois fran- 
gãos grandes, e tomando o pingo dels 
les, os deitarão em hum arratel de as-= 
sucar, que ha de estar em meio ponto, 
com Ea arratel de amendoas pizadas 
muito bem, e o dito pingo; como os 
frangãos, estiverem cozidos e o polme 
grosso, se deitarão no prato sobre fatias 
de pão, como polme, e canella por 
cima. 

Desta sorte se fazem gallinhas, e pom- 
bos. 
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8 Frangãos à Franceza. 

Quatro frangãos depois de muito bem 
limpos com seus bicos, e pés, se mette- 
rão, em huma olha; e como estiverem 
méios cozidos, se tirarão fóra; rechea- 
rão logo com dois arrateis de carneiro 
“picado, e temperado como para pasteis, 
“hum pão de dez réis, e os frangãos, 

abrindo-os pelas costas: ponha-se o pão 
recheado vo meio de hum prato untado 
de manteiga, e accommodará à roda os 
frangãos, e entre elles quatro olhos de 
chicoria, ou de alfaces, ou cardo: co- 
mo o prato estiver apartado, se porão 
por cima seis gemas de ovos batidos 
com limão, e huma colher de caldo da 
paneiia : logo córarão o prato; e o man- 
darão à meza. 

Assim se fazem pombos, tordos, e 
E dit de varios modos, Veja-se o In- 

ex. | 
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CAPITULO VII. 
De alguns pratos de adens, e patos: 
PRIMEIRO PRATO. 


«Ídens ordinarias ; ou extrâordinarias 
Ssando-se huma ave braba, ou mans 
sa, se irá tomando o pingo até es- 

tar meia assada, no qual pingo se dei. 
tará hum golpe de vinho branco, e lan: 
cando-se em huma tigella de fogo, se 
- porá a afogar nella a ave inteira com 
duas onças de manteiga, hum marmelo 
em quartos apartados, e todos os adus 
bos; como estiver cozida, a porão na 
prato sobre fatias tostadas com o molho, 
quartos de marmello, e limão por cima, 
2 Áde de Marquim. 

Depois que huma ade estiver meia 
assada, e mui bem salpimentada, lhe 
metterão por dentro lascas de prezunto, 
lombo, ou toucinho tambem salpimen- 
tadas: logo untando a ade muito bem 
de manteiga, lhe porão por cima humas 
folhinhas (que hão de ser feitas de massa 
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tenra muito fina), e a embrulharão emi 
papel untado de manteiga, e tornarão 
ao lume, eacabarão deassar; depois de 
assada , tirando-lhe o papel, e pondo-se 
no prato, a mandarão á meza, 

Poderão tambem (se quizerem ) fa- 
zer-lhe huma costrada deovos, eaçucar 
ou pão rallado, 

Deste modo se fazem pombos, frans 
gãos, patos, ou pombos de qualquer 
casta de carne. 

j 3 Patos dourados. 

Hum pato partido em quartos, depois 
de bem cozido, o affogarão em touciá 
nho derretido: como estiver aflogado de 
sorte, que fiquem os quartos inteiros, 
os passarão por ovos batidos: logo assen- 
tando-os em sopa de nata sem açucar, 
os mandarão córar. 

O tempero deste prato be geral para 
qualquer casta de carne, e ainda de peixe. 
4 Patos de piverada. 

Em quanto seassar hum pato, seirá 
tomando o pingo; e deitando-se neste 
pingo hum golpe de vinho branco: hum 
tente dealho, noz noscada, pimenta, 
e huma folha de a porão a fer- 
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ver; logo pizará hum figado de paté 
meio assado, e desfeito com hum pouco 
de molho, e deitarão no que está fer- 
vendo; pondo o prato sobre fatias tostas 
das, e o molho por cima, o mandarão 
à meza. | . 
5 Caprotada de pato. 

Depois do pata assado, e feito em 
pedaços, se assenta hum prato, ou fri- 
gideira sobre fatias: Jogo da olha lhe 
deitarão por cima duas colheres de caldo 
gordo : cobrindo-se a prato com hum 
quarto de queijo de Além-Tejo rallado , 
misturado com salsa picada, molharão 
com outra colher de caldo por cima. Fei- 
to isto, o porão a aboberar em humas 
brazas, e depois de enxuto, o mandarão 
á meza. 

6 Pato com molho. 

Porão em huma tigelia hum pouco 
de vinagre destemperado debaixo do pa- 
to, que se ha de estar assado, para que 
nella tome pingo, no qual deitarão hu- 
ma pequena de manteiga, pimenta piza- 
da, e algum açafrão, e havendo uvas 
maduras , lha espremerão hum cacho; - 
logo que estiver assado o pato, o córa- 
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rão, e lhe darão huma fervura na tigel- 
la do molho; quando o quizerem man- 
dar à meza, o deitarão com omolho no 
prato sobre fatias de pão. 

- Pára outros pratos diflerentes, veja- 
ge o Indice. | 


CAPITULO VII 
De alguns pratos deperdizess 
PRIMEIRO PRATO, 


Perdizes à Portugueza. 
ID Ogo que estiverem entezadas as pet- 
dd 4 dizes, lhe darão em cada huma seis 
golpes ac comprido: elardeande-as por 
dentro dos golpes com iardos de pre- 
zunto, e apertando-as muito bem á ro- 
da com hum cordel, as porão a assar com 
Jume por baixo, e por cima em huma 
“frigideira cova com azeite, vinagre, e 
pimenta : depois de assadas, as porão em 
hum prato, e deixarão ferver o molho 
com humas poucas de alcaparras de Fran- 
ca? como estiver fervido, o deitarão 
sobre as perdizes, e de mandarão à meza. 
Z 
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2 Perdizes assadas á Franceza: 

Assando-se primeiro em huma frigi- 
deira com toucinho derretido, duas per- 
dizes inteiras com suas cabeças, e pés, 
se torrarão duas fatias de pão, e pizan- 
de-as em hum almofariz, e desfazendos 
se com o mesmo molho das perdizes, 
( como quem faz mostarda) botarão esta 
potagem em huma tigella de fogo com 
hum golpe deazeite, eduas de vinagre, 
pimenta, cravo, enoz noscada; e pon- 
do-se em humas brazas até que levante 
fervura, a deitarão sobre as perdizes, 
que hão de estar em hum prato sobre 
fatias de pão torrado, com seu cumo 
de limão por cima; e assim levem-se á 
meza. 

3 Perdiz cozida. 

Coze-se huma perdiz com huma quar- 
ta de toucinho, duas onças de manteiga, 
meia duzia de grãos, todos os adubos, 
cheiros, e vinagre; como estiver cozida 
com quantidade de caldo, que encha hu= 
ma tigella, mande-se à meza com cumo 
de limão. | 

— & Perdizes de peito picado. 
Tirem-se os peitos a duas perdizes 
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entezadas, e picando-se pelo meio com 
hum peito de gallinha, e huma quarta 
de toucinho, se temperarão no cepo com 
quatro ovos, todos os adubos, vinagre, 
e limão: logo armarão as perdizes com 
o picado, lardeando-as de toucinho, e 
gema de ovo, como fazem á capella de 
carneiro: ponha-se tres horas em lume 
brando a cozer em huma frigideira com 
huma colher de caldo. Postas as perdi- 
“zes no prato, engrossarão a substancia 
com duas gemas de ovos, e lha deitarão 
por cima com torresmos de prezunto; 
e deste modo leve-se á meza, 

5 Perdizes de Miguel Dias. 

Ponha-se a ferver em huma tigela 
duas perdizes assadas, e partidas em 
quartos, e dois dentes de alhos, azeite, 
vinagre, sal, pimenta, duas folhas de 
Jouro: como acabarem de ferver, manos 
dem-se á meza. 

Deste modo se fazem coelhos, e vi- 
tella, 

6 Perdiz doce. | 

Depois de assada huma perdiz, lhe 
metterão dentro quatro gemas de ovos 
cozidos, e picadas huma quarta de amen- 
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doas pizadas, e hum arratel de açucar 
de pedra penetrado: logo frigirão a per- 
diz em manteiga, ou toucinho, depois 
de frita a passarão por açucar em ponto 
fervendo, e mettendo-a noespeto, a en- 
xugarão com canella, eaçucar em pó. 


CAPITULO IX. 
De alguns pratos de coelho. 
PRIMEIRA PARTE, 


Coelho de sellada, 
Ã Ssados os coelhos que quizerem, se 
à farão logo em gigote, o qual seha 
de deitar em hum prato desellada mui 
bem armado com seu sal, e pimenta: 
quando se houver de mandar á meza,. 
lhe deitarão azeite, vinagre, e pimenta 
fervendo. 
2 Coelho de João Pires. 
Ponha-se a aflogar meio arratel de 
toucinho picado com cebolla, e salsa bem 
picada; como estiver afogado lhe dei- 
tarão dentro os coelhos partidos em pes 
daços, edepois de cozidos, se tempera» 


o 
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rão com todos os adubos, cominhos, 
limão , azeite, agraço, (se o houver) ou 
vinagre, e posto sobre fatias de pão com 
talhadas de limão por cima, se mandem 
à meza, 

5 Coelho d'oria. 

Depois de muito bem lardiado huns 
coelhos novos, se assarão, eassados se 
trincharão em hum prato, ponhãosse al- 
gumas rodas de cebella por cima (que 
ha de estar emagoa) esalsa verde pica- 
da, logo lhe deitarão azeite, vinagre 
fervendo, misturado com pimenta, e al- 
caparras. 

Deste modo se fazem perdigotos. 

4 Coelho cozido em branco. 

Hum coelho depois de esfolado, la- 
vado muito bem, o porão a afogar em 
huma panella comhuma posta de touci- 
nho, outra de prezunto, deriágiaie dh chei- 
ros, huma cebolla partida, pelo meio, | 
adubos pretos, esal (tambem se quize-. 
rem lhe metterão perdizes, pombos, ou 
rolas) como estiver cozido, o mandarão 
à meza com bem azedo, 

5 Coelho albardado. 

Hum coelho como estiver assado, se 


e, 


| 


E 
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porá em hum prato sobre fatias com 
“muitos golpes pelo lombo, e pernas: 
faça-se logo hum molho com huma quar- 
ta de toucinho derretido, limpo dos tor- 
resmos, huma colher de manteiga, huma 
cebolla feita em pedaços, muito cheiros, 
e salsa, tudo muito bem picado, teme. 
pere-se com pimenta, cravo, gingibre, 
e pouco açafrão. Feito este molho, se 
Jançarã por cima do coelho, oqual com 
seu limão por cima se mandará á meza, 


6 Coelho Real, 


Entezado hum coelho, e meio assa- 
do, o picarão muito bem, e deitando-o 
em hum arratel de açucar em ponto, 
com meio arratel de amendoas pizadas, 
o porão a cozer espaço de huma hora; 
logo deitarão cineo réis de pão de ral. 
lado, oito gemas deovos, para que en- 
corpore, caneilla, cravo da Índia, e ale 
miscar: deitar-se-ha em tigelhinhas, que 
córadas se mandarão à meza. 
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CAPITULO X. 
De Lebres, 
PRIMEIRO PRATO. 


“Lebre assada com pelle. 

Uma lebre nova pella-se em fres- 
Ad co, tirando-lhe só a penugem; de- 
pois de muito bem limpa, elavada, re- 
chea-se entre a pelle, ea carne, emet- 
tem-se-lhe algumas lanchas de toucinho 
salpimentadas: logo muito bem atada 
com hum coldel, se põem a affogar no 
espeto; e depois de assada, tira-se-lhe 
o cordel, e manda-se á meza. 

Deste modo se fazem coelhos, 

2 Lebre armada. 

Tire-se a carne a huma lebre do lom- 
bo, e das pernas, de maneira que fi- 
quem os ossos inteiros, e pique-se com 
dois arrateis de carneiro, huma quarta 
detoucinho, ealguns cheiros, logo que 
tudo isto estiver picado, se armarã em 
huma frigideira untada de manteiga, fi- 
cando a lebre com a proporção que era 
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dantes: e finalmente se comporá com lar- 
dos por cima, e se mandará à meza so- 
bre sopas de queijo. 

Deste modo se faz coelho, 

3 Lebre cozida. 

Tire-se osangue a huma lebre com 
muita limpeza, e depois de muito bem 
lavada ponha-se a cozer com huma quar- 
ta de toucinho, duas cabeças de alhos; 
e alguns cheiros, tempere-se com cravo, 
pimenta, gingibre, cominhos, e vina= 
gre, e como estiver cozido, deitem-lhe 
o sangue. 

Assim se faz o coelho. 

4 Lebre em potagem. 

Porão aassar huma lebre muito bem 
Javada, elardeada com toucinho: depois 
de assada, picarão hum pouco de touci- 
nho, e o porão a derreter em huma ti- 
gella alta: como estiver derretido, lhe 
deitarão duas cebollas, todos os cheiros, 
e todos osadubos: e como estiverem aflo= 
gados, lhe tirarão os torresmos com a 
escumadeira, e lhe deitarão meio quarti- 
lho de vinho, temperando-se de tudo o 
que lhe for necessario. Feito esta pota- 
gem, adeitario por cima da lebre, que 
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ha de estar posta em hum prato, com 
suas alcaparras, e talhadas de limão por 
cima. Desta sorte se faz coelho. 


5 Leborada. 


Esfolarão huma lebre fresca sem ser 
lavada, e tirando-lhs a buchada, que 
limpa dos cabellos, ha de ser lavada do 
sangue, porão alebre a affogar em huma 
panella com a mesma agoa, em que a 
buchada se levou do sangue, com tou-' 
cinho derretido, limpo dos torresmos, 
cheiros migados, ecebolla: como estiver 
cozida deitarão hum miolo de pão de 
ralla (do tamanho de hum ovo) torra- 
do, e desfeito em vinagre nogral, com 
especies, cravo, pimenta, açafrão pou- 
co, cominhos, e vinho bom: logo po- 
nha-se no prato sobre fatias de pão, e 
mande-se à meza cum talhadas, ecumo 
de limão azedo. | 
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CAPITULO XI. 
De alguns pratos de cabrito, 


PRIMEIRO PRATO. 


Cabrito assado, e lardeado. 
Onha-se a assar hum quarto de cas 
brito no espeto, e como estiver qua- 

si assado, lardea-se com lardos de ton 
cinho delgados, do comprimento de meio 
dedo, acabe-se ds assar, e leve-se á 
meza sobre a sopa que quizerem. 
Deste modo se fação frangãos, per» 
dizes, e coelhos, 
2 Cabrito de tigellada, 
Ponha-se a aflogar o cabrito em pes 
quenos com toucinho; cómo estiver co- 
zido, e temperado, deite-se em huma 
frigideira sobre fatias de pão, e logo 
com seis ovos batidos por cima ponha- 
se a córar. 
Assim fazem peitos de carneiro, vi- 
tella, frangãos ou pombos. 
3 Cabrito dourado. 


Depois que estiver assado o cabrito 
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so fará pedaços, que se irão passando 
por ovos, e frigindo-se em manteiga: 
porão logo em hum prato de prata, ou 
frigideira baixa huma sopa de queijo, 
que conste de huma quarta de queijo 
em talhadas, hum pão de dez réis em 
“fatias, e huma quarta de assucar; un- 
te-se o prato com manteiga, põem-se 
nella as fatias de pão em cama, e sobre 
cada cama de fatias outra de talhadas de. 
queijo com assucar, e canella por cima. 
Finalmente sobre tudo isto se deita o ovo 
batido, que sobejou de cobrir o cabrito: 
ponha-se a córar, e como estiver córa- 
do, mande-se 4 meza com o cabrito, ca- 
nella, e limão por cima. 

Deste modo se fazem gallinha, pe- 
runs, frangãos, e pombos. 

| 4 Alãos de cabrito. 

Depois que as mãos de cabrito esti- 
verem pelladas, cozendo as primeiro, as 
deitarão em conserva espaço de quatro 
horas; e passando-as por hum polme de 
ovos e farinha, as porão em hum prato 
de prata, ou frigideira sobre fatias de 
pão passadas pelo mesmo polme, com 
talhadinhas de cidrão entre mão, e mão: 


4 
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logo farão hum molho de caldo de gala 
linha gorda, ou de carneiro agro, e dos 
ce, eodeitarão porcima das mãos, que 
se mandarão dá meza depois de córadas 
com) canella por cima. 

Assim se fazem mãos de carneiro: 


CAPITULO XII. 
De alguns pratos de vitella. 
PRIMEIRO PRATO: 


[Cabeça de vitella recheada. 

FS Irados os ossos fóra da cabeça da 
À vitella, que fique inteira, e terão 
feito hum picado muito fino de carne, e 
o estenderão por dentro, e terão feito 
tambem hum rego de fragãos, ou de 
pombos com seus figados, e seu bocado 
de prezunto, e lho metterão dentro entre 
o picado de huma, ecoutra parte, depois 
metterão a lingoa da mesma cabeça na 
boca, que aponte metade de fóra, e co- 
zerão os cantos da boca com hum fio de 
barbante, que não caia, e pela banda 
do pescoço na mesma fórma cozida assina 


] 
” 


ar 
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muito bem, se metterá a cabeça em hu- 
ma caldeira onde esteja a vaca, ese 
porá a meio cozer, e depois se porá em 
huma frigideira com sua gota de caldo, 
ede vinagre, e seu bocado de especies 
inteiras, folhinhas de louro, e untados 
com manteiga a cabeça, ou com toucinho 
por cima, irá ao forno assim, ese acabá 
de cozer neste molho, voltando-se de 
quando em quando de cima para baixo, 
e de baixo para cima. É vindo a cabeça 
se porá em hum prato; e estará feito 
hum rego de figado, ou prezunto, que 
se lhe lançará este rego engraçado com 
“ovos, eagoa delimão guarnecida com os 
mesmos pés de vitella albardados. E man- 
de-se à meza,. 

2 Pollegares de vitella. 
Depois que estiverem assados os pol- 
kegares noespeto, sefará huma mistura 


de pão rallado;, salsa picada moida, etres - 


gemas de ovos duras, que deitarão nos 
pollegares, untando-os primeiro de man- 
teiga: logo se porão a córar, e pondo-ts 
sobre sopa Franceza, os mandarão á 
meza. 


o 
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3 Lombo de vitela esto/adá. 

“Lego que estiver hum lombo limpo | 
de nervos, e pelles, o metterão em hus 
ma panella com meio arratel de touci- 
nho, huma quarta de manteiga, hum 
quartilho de vinho branco; duas cabe- 
cas de alhos, hum golpe de vinagre, 
outro de agoa, pimenta Inteira, canele 
la. noz noseada, meia duzla de cravos, 
e duas folhas de louro, e alguns quartos 
de marmellc; barrada a panelia, a po- 
rão a cezer de vagar em lume brando; 
como estiver cozida, a temperarão do 
que lhe faltar, e deitando-se o lombo: 
sobre fatias, o mardarão à meza. 

Tambem deste modo se faz lardeado: 
da mesma sorte se faz veado, é lombo 
de qualquer carne. o 

4 Cabeça de vitelia. 

Cortada pela junta do pescoço a car 
beça de vitella, se pellará como quem 
pélla bum leitão, e em quanto se não 
cozer, se porá em agoa fria logo lhe 
apertarão a tromba com hum cordel de 
maneira, que lhe fique a ponta da lingua 
de fóra, e pondo-a a cozer em huma 
tigella nova, lhe deitarão toucinho em 


dy 
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dados, pimenta inteira, e algum gingi- 
bre; como estiver cozidó, lhe tirarão o 
quexo de baixo: e quando se quizer pôr 
no prato, lhe abrirão o de cima com hu- 
ma faca junta aos miolos, para que lhe 
entre dentro o vinagre, e pimenta piza- 
“da, que tambem se ha de deitar por ci- 
ma de toda a cabeça, deitande-se pri- 
meiro vinagre, para que fique a pimen- 
ta pegada: deste modo se mandará á 
meza com salsa em rama por cima: 

5 Peito de vitella recheado: 
Depois que hum peito de vitella esti- 
ver em conserva três dias, porão a cozer 
hum peito de vaca amarello na olha até 
estar meio cozido: e picando-se com 
buma posta de toucinho, “o temperarão 
com cravo, pimenta, noz noscada, e 
limão: com esta carné rechearão logo o 
peito da vitella, o qual posto em huma 
frigideira com huma duzia de tutanos 
por cima, se mandará assar no forno 
com o molho da conserva; depois de as- 
sado sobre fatias de pão torrado sé man- 
da à meza. 
6 Vatella de caravonadá. 
Estando tres dias em conserva qua- 
| E 
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tro arrateis de vitella da perna, cortans 
do-se toda em talhadas muito delgadas , 
lardeadas com lardos de toucinho salpi- 
mentado, se frigirão em banha de por- 
co, ou toucinho; como. estiverem fritas, 
se porão a cozer espaço de huma hora 
com hum molho feito da conserva, e tos 
dos os adubos pretos: logo se tirarão do 
molho, e pondo-se a córar nas grelhas, 
cobertas de pão rallado, e canella, assim 
tostada se mandarão à meza. 

O mesmo se faz o cabrito, e lombo 
de vacas 

7 Mãos de vitella. 

Cozidas, e fritas as mãos de vitella, 
se albardarão com ovos, e se porão so= 
bre huma:sopa, que se chama Joldresi 
Para se fazer esta sopa, baterão seis ge= 

mas de ovos crús em hum tacho, hum 
““arratel de manteiga de vaca, duas colhes 
res de caldo, huma quarta de assucar, 
hum pouco de vinagre, pimenta, noz 
noscada, e sal; porão tudo isto ao fo- 
go, e começando a ferver, que he sinal. 
de estar feita esta sopa, lhe metterão den- 
tro as mãos de vitella albardadas, que 
hão de pôr logo em hum pequeno de 
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rescaldo para que se não corte, e sobre 
fatias de pão se mandarão á meza. 

Deste modo se fazem mãos de car- 
neiro, mãos, ou cabeça de cabrito. 

O mesmo se póde fazer a frangãos, 
lombos, e aves, mas não hão de ser 
“albardadas. 

8 Mãos de vitella de outro modo. 

Pelladas as mãos de vitelia, como 
quem pella hum leitão, e muito bem 
cozido em agoa, e sal, de sorte que lar- 
guem OS ossos, as passarão por ovos ba- 
tidos, e as frigirão em manteiga de vas 
ca, e fazendo-lhe hum caldo agro, e do- 
ce com gema de ovos, caldo de galli= 
nha, ou de carneiro, assucarg' vinho 
branco, e vinagre, ne temperarão com 
gingibre, canelia, pimenta, e noz nos- 
cada, e cravo; feitas as mandarão á meza. 

9 Pes de vitella a la dama, 

Cozidos os pés de vitella se farão 
em bocadinhos, e tirando-se-lhe os ossos, 
“se irão passando por ovos, e albardan- 
do-os e frigindo, passallos huma ou duas 
vezes por ovos, depois se porão em hu- 
ma cassarolla com seus pószinhos de fa- 
rinha, e de assucar, puaoio, canella, e 
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hervas finas, salsa, sabolinha, e dois 
cravos; (segundo fôr a porção), e assim 
lhe deitarão o caldo da panella com sua 
gota de vinagre bom, e se porá a ferver 
em lume suave; e terão meia duzia, ou 
huma de gemas de ovos, segundo a por-= 
ção, com seu agro de limão, e ferven- 
do a cassarolla se provará, porque ha de 
ser agro, e doce, segundo o gosto das 
pessoas que comerem, então engrossas 
rão este caldo com estas gemas de ovos, 
que fique grosso o caldo e assim se lan 
cará no prato, e irá á meza,. 


CAPITULO XIIL 
De alguns pratos de vaca. 
PRIMEIRO PRATO. 


“Panella de vaca sem covê. 
ps de lavada a vaca, se porá a 
cozer em huma panella com huma 
posta de toucinho; como estiver cozida, 
lhe deitarão seis cebolas grandes com 
alguns golpes em cada huma pelo meio, 
de maneira que se não partão, eespecies 
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inteiras, huma capella de cheiros, segu- 
relha, ortelã, e coentros: como estiver 
muito bem temperada, a tirarão fóra, e 
depois de meia hora a mandarão á meza. 

Serve este prato para os mezes de 
Maio, Junho, Julho, Agosto. 
— 2 Carne de vaca, ou de carneiro, 

assado na agoa. 

Tome-se huma perna de carneiro, ou 
a quantidade que quizerem, moer-se-ha 
com hum pão de huma e outra parte 
para que fique bem branco, depois se 
fará hum lardeo de toucinho, que são 
tirinhas de toucinho, deitando-lhe sal, 
e pimenta no mesmo toucinho, e com 
huma de ponta, ou lardeadeira, se lhe 
Irã metendo na perna de carneiro o dito 
toucinho, e tomarão huma cassarolla 
com huma pouca de agoa, que cubra a 
dita perna, esi irá cozendo até mais de 
meia agoa gasta, deitem-lhe hum pouco 
de toncinho picado e deixem ir gastan- 
do a dita agoa até se gastar toda, então 
acabada a agoa, se vai a carne frigindo 
na dita substancia que deixou, e se vá 
virando de huma e outra parte, e até 
estar bem córado, depois se lhe deite 
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meia canada de vinho branco (se o qui- 
zerem claro, e se asserejado, tinto) e o 
deixem ir apurando muito bem, em lu 
me brando com sua pimenta, e especies 
pretas, que são pimenta, ecravo. Feito 
assim, se põem em fatias de pão, ou 
torradas, e se lhe deite em cima o mo» 
lho com a carne, seu çumo de limão, e 
em rodas por cima, e vá dá meza. . 

“8 Linguas de vaca lanpreadas. 

Como estiver cozida huma lingua, e 
feita em talhadas, se porá a afíogar em 
huma tigella de fogo com meio arratel 
de toucinho derretido, limpo dos tor-. 
resmos, hum golpe de vinho, outro de 
vinagre, e todos os adubos; depois de 
affogada lhe deitarão huma pouca de fa- 
rinha torrada para fazer o molho gros- 
so, e pardo, e assucar, se quizerem. 

4 Lombn de porco. 

Logo que tiverem tirado a gordura, 
e ossos à hum lombo, o farão em peda- 
ços de tres quartas cada hum, e salpi-. 
mentado huns lardos grossos de touci- 
nho, lardearão os pedaços do lombo por 
dentro ao comprido, e os frigirão em. 
huma certã com toucinho derretido, lim». 
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po dos torresmos de maneira, que fguem 
bem entezados com huma côr morena: 
cozão-se logo em agoa em huma tigella, 
e como estiverem meios cozidos lhe dei- 
tarão huma cebola cravejada com cra- 
“ vos, hum pouco de vinho, hum golpe 

“de vinagre; e depois de. cozidos, huma 
pouca de farinha torrada desfeita no mes- 
mo caldo do lombo, para fazer o molho 
grosso, mande-se à meza sobre fatias 
torradas. 

5 Lombo de vaca de empada 
| de espeto. pv 
Hum lombo de vaca depois de haver 
estado de conserva, o assarão no espe- 
to, como estiver assado, o cobrirão com 
hum bolo de massa delgado, e embru- 
lhando-o em hum papel untado de man- 
teiga, o tornarão ao lume, até que se 
coza a massa; como estiver cozida, ti- 
re-se o papel, ponha-se no prato, e man- 
de-se á meza, 
Isto mesmo se póde fazer a qualquer 
assado. 
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CAPITULO XIV. 
De Porco, 
PRIMEIRO PRATO. 


Mãos de porco de caravonada. 
Ponhão-se a cozer as mãos de porco, 
como estiverem cozidas, as partirão pe- 
Jo meio, e cobrindo-as de pão rallado; 
e canella, as porão a córar em humas 
grelhas, e depois de córar, se manda- 
rão á meza. 
2. Figado de porco: | 
Como tiverem hum figado muito bem 
assado, derreterão em huma tigella hum 
redenho de porco, no qual affogarão hu- 
ma cebola em pedaços, e depois de af= 
fogada, a temperarão de sal, e vinagre 
com especies, cravo, pimenta, pouco 
acafão, e alho, e logo lhe deitarão 0 fi. 
gado, e como tiver fervido o tirarão fós 
ra, e lhe deitarão çumo de laranja, e 
sobre fatias se mandarão à meza, 
- 3. Cabeça de porco em achar. 
Coza-se huma cabeça de porco muito 
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bem cozido com salva, tomilho, e man- 
gerona, canella, cravo, pimenta e gin- 
gibre tudo inteiro, depois de cozida, lhe 
tirarão os ossos em quanto está quente, 
e a deitará em hum pano grosso fazen- 
do-a a modo de bum queijo; tenha-se 
em huma prensa muito apertada vinte 
e quatro horas, e corte-se em talhadas 
ao comprido, as quaes se deitem em vi- 
nagre muito forte com especies inteiras; 
neste achar estará todo o tempo que qui- 
zerem, 

4. Queijo de cabeça de porco. 
Coza-se a cabeça de porco do modo 
que acima dissemos, depois de cozida, 
picada muito bem ao cepo, e tempera- 
da com especies pizadas (sem levar aça- 
frão ) metta-se em hum cincho de pão, 
ou empreita, e aperte-se na prensa: es- 
te queijo não se deita em vinagre, mas 
traz-se na mesma até que se pasta. 
Tambem se póde fazer da cabeça de 
porco montez, 
Com este queijo se guarnecem mui- 
tos pratos. 
5. Queijo de paio, e prezunto. 
"Depois que hum paio, e quatro arra- 
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teis de prezunto estiver de molho doze 
horas em vinho bom, se picarã tudo 
muito bem, e se affogará em toucinho 
derretido com bem pimenta, cravo, to- 
milho, mangerona, e hum pouco de vi- 
nho em que esteve de molho; como tu- 
do ferver se deitará em hum panno pros 
so, em que farão queijo na fórma, que 
acima dissemos. 

Este queijo he fiambre. 

6 Chouriços mouros, 

Deite-se a carne de porco fresca, ma- 
gra, e gorda, cortada muito miuda, em 
conserva de vinho, alhos, cominhos, e 
cebola muito miuda, lavada em muitas 
sgoas, e nesta conserva estará hum, ou 
dois dias; quando. se houverem de en- 
cher os chouriços, se mudará a carne 
para outro alguidar sem conserva, e a 
misturarão com banha fresca, cebola pi- 
cada, e algum sangue de porco, quanto 
baste para tingir bem a carne: enchão- 
nos em tripas de porco, ponhão-nos a 
tomar fumo: depois de defumados, pôem- 
se a assar, e levão-se à meza. 

7 Salcichas de porco. 

Piquem-se muito bem dois arrateis e 
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meto de porco da perna, e hum arratei 
gordo, e no mesmo cepo a temperem com 
gal, semente de funcho muito bem piza- 
da, e hum golpe de vinho branco: fa- 
cão-se em tripa de porco bem limpa, e 
passando-as primeiro por agoa quente, 
as pendurem na chaminé em huma cas 
na, para que se enxuguem: fregem-se 
na certã, e mandão-se à meza, 

8 Salpicões de porco. . 

Piguem-se muito bem dois arrateis de 
prezunto magro, e meio arratel gordo, 
e tenha-se doze horas em calda de vi- 
nho, vinagre, e hum dente de alho pi- 
zado, fação-se os salpicões em tripa de 
vaca do tamanho de salchichas, e tem- 
pere-se com bem pimenta, e cardamo- 
mo, passados por agoa quente se põem 
a enxugar: fregem-so em manteiga, € 
mandão-se à meza, 

9 Lingoiça. | 

Deite-se em hum alguidar vidrado a 
carne de porco das pernas, lombos (ou 
tambem se quizerem, toda a carne mas 
gra de porco) cortada muito miuda com. 
algum toucinho, pimenta, e cravo por 
cima: tenha-se dois ou tres dias de con- 
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serva de vinho branco, alhos, sal, pon 
co vinagre, e seja em tanta quantida- 
de como a carne: quando quizerem fa- 
zer as lingoiças, atravesse-se huma taboa 
limpa sobre o mesmo alguidar, e em ci- 
ma della ponha-se a carne a escorrer a 
calda, efação-se as lingoiças; depois de 
feitas as porão a enxugar na chaminé, 


CAPPEULO XV. 
De diversos pratos. 


PRIMEIRO PRATO. 
Pepitatoria. * 

Pellarão as azas, pescoços, e mais 
miudos das aves (excepto os bicos, 
e pés) em agoa quente, eem cada pes. 
coço se dará hum golpe pelo meio, e 
outro em cada cabeça, para que se pose 
são cozer os miolos; coza-se tudo junto 
em agoa, e sal com toucinho, cebolas 
inteiras e cheiros: como estiver cozido 
tire-se o toucinho, cebolas, e cheiros: 
pique-se assim quente, e deite-se outra 
vez na panella, e temperando-a de adu- 
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bos, se porá a cozer mais: entre tanto 
ponha-se a ferver em huma certã huma 
pouca de manteiga de porco; e como 
“estiver bem quente: lhe deitarão huns 
“pós de farinha de sorte, que se faça em 
massa na certã, mas faça sobre a man- 
teiga humas empolas brancas, que fiquem 
bem alvas, logo deitarão isto com a mes- 
ma certã dentro na panella com vina- 
gre, e açafrão: como estiver feita a pepi- 
tstoria, deite-se na prato, que se ha de 
cobrir com gemas de ovos duras; e guar- 
necer com os figados assados, ou fritos. 


2, Torrias de gallinhola. 

Pique-se hum peito de gallinha (ou 
o fgado, etripas de gallinha, que hão 
de estar de molho ) com huma quarta de 
açucar muito bem pizado, canella mois 
da, e quatro gemas de ovos: depois de 
picado tudo, ponhão-se humas fatias de 
pão em huma bacia de fartes, ou frigi- 
deira com huns pós de farinha por baixo, 
e sobre ellas o picado; pondo-se sobre 
humas brazas, e depois de córadas com 
a tampa das brazas por cima, tirem-se 
fóra, e mandem-se à meza. 
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“8 Ante pato de descaidas, 

Affogarão muito bem os figados das 
gallinhas com huma posta de toucinho, 
e cheiros; temperem-nos com todos os 
adubos, ponhão-se sobre fatias, e com 
talhadas, e çumo de limão por cima 
mandem-se á meza. 

4 Prato de tutanos, 

- Ponha-se a ferver em hum tacho os tus 
tanos de tres, ou quatro ossos, cortados 
em pedaços do tamanho de huma polies 
gada, com duas colheres de caldo; meio 
arratel de assucar, vinho branco, huma 
migalha de sal, cheiros picados, çumo 
de limão, canella, açafrão, e todos os 
adubos: como tiverem fervido com duas 
ou tres fervuras, lhe deitarão duas du- 
zias de gemas deovos batidos por cima, 
pão rallado, canella, e assucar (tudo 
misturado ) e se pôem acórar em huma 
frigideira com pouco lume por baixo, e 
por cima, para que cozendo-se de va- 
gar, tomem boa côr: logo despegan- 
do-os da frigideira com a palheta, os 
porão assim direitos em hum prato sos. 
bre massa de pasteis feitos, ou fatias 
torradas, e com tres ou quatro canudos 
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de ovos ao redor do prato, ou sem elles 
se mandarão à meza quentes, porque 
fritos não são bons. 

| 5 Jalea de carne. 

Depois que huma gallinha, e huma 
duzia de pés de carneiro estiverem cozi- 
dos em quantidade deagoa, que de bem 
cozidos larguem os ossos, lhe deitarão 
meia canada de vinho branco: como che- 
“gar o caldo a quantidade de canada e 
meia, se tirarão fôra os pés, e galiinha, 
e desfazendo-se em hum panno, os es- 
premerão muito bem em hum tacho, o 
“qual com meio arratel de assucar, e dez 
claras de ovos batidas, com o çumo de 
dois limões, se porá a ferver: como es- 
tiver fervido, se corará na manga tres, 
ou quatro vezes, até que a jalea sala beia 
clara (se fizer frio, se coará entre dois 
fogareiros) ponha-se em pratos, e como 
coalhar, mande-se á meza. 

Tambem se faz jaléa de perdiz, e 
mãos de vitella, 

6 Conserva para qualquer carne. 

Deite-se em huma tigeila hum quar- 
“ tilho de vinho, meio de vinagre, huma 
cabeça de alhos, hum ramo de oregãos, 
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sal, quanto tempere a calda: tenha-se nesa 
ta conserva a carne que quizerem partida 
em pedaços tres ou quatro horas, e de: 
pois fringindo-a em manteiga, e passan- 
do-a por hum pouco de molho da con- 
serva fervendo, quente se mande á mezas 
Em conserva de veado, ejavali se 
deita salva, tomilho, e mangerona, a 
qual conserva póde estar todo o tempo 
que quizerem. 


CAPITULO XVI. 
De varios pratinhos.. 


PRIMEIRO PRATO: 


— Descaidas. 

Frija-se huma descaida partida em 
pequenos, ponha-se em hum pratinho 
com pimenta, e limão por cima, é 
guarneça-se com alcaparas, 

2. Descaida de outro modo. 

“Frija-se o figado, emoela e o aveiro 
faça-se a moéla em gigote á faca, deite-se 
no pratinho com pimenta, e limão por 
cima, e arma-se em roda com o figado, 
€ O oveiro. 
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3. Descaida de outro modo, 

Pique-se muito bem no copo huma 
descaida com huma talhada de touci- 
nho, ponha-se aaflogar em huma Legel- 
linha temperada com pimenta, e sal; 
coalha-se com hum ovo como se faz 0 
picado, e deite-se no pratinho com pi- 
menta, elimão por cima. 

4. Descaida deoutro modo, 

Como estiver picada huma descaida 
com toucinho, echeiros, se aflogará co- 
mo carne para pasteis, e se temperará 
“com todus osadubos: deitarão este pica- 
do em hum pratinho, ou frigideira, e 
“com hum ovo baito por cima, ou cora- 
rão em bumas brazas, (como tegellada ) 
e com çumo delimão per cima se man- 
dará à meza, | 

5. Descaida de outro modo. 

Feita a descaida em picado na fórma 
que acima dissemos; se encherá com ella 
o oveiro das gallinhas, fazendo-se mur- 
cellas, as porão ao lume em huma, ti- 
gellinha com huma gota de caldo da 
panella, e temperadas como almonde. 
“Egas, as coalharão com huma gema de 
ovo; pôem-se sobre fatias, e com ca- 
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nella, e limão por cima mande-se á mes 
Za. | 

6. Descahida de outro modo, 

Picada huma descahida ,se farão della 
almondegas pequenas do tamanho de bos 
tões, temperadas com almondepas de 
gallinhas, e cozidas com o caldo ama- 
rello (como acima dissemos) se porão 
sobre fatias, ecom canella, eçumo dé 
limão por cima se mandarão á meza. 

7. Eangoiça assada. 

Assada huma vara delingoiça, e feita 
em talhadinhas, com pimenta, e limão 
por cima, mande-se à meza. 

8. Lingoiça de outro modo. 

Feita a lingoiça em talhadas, coalha-. 
da com dois ovos, efeita huma cartuxa 
muito bem córada com pimenta, e limão 
por cima, mande-se á meza. 

9. Prezunto. 

Frija-se em toucinho meio arratel de 
prezunto magro, cortado em talhadinhas, 
e no mesmo toucinho faça-se hum mo- 
Jhinho com hum golpe de vinho, e duas 
folhas de louro, com alcaparras mandes 
se á meza, 

Tambem se faz agrô e doce. 
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pf 10, Tutara de carneiro, 

Fritas as tubaras em talhadinhas, pon- 
do-se no pratinho com pimenta, e limão 
por cima, e mande-se á meza, 

11. Tubaras de outro modo: 
Fritas astubaras em talhadishas, e 
albardadas com ovos, com pimenta, e 
limão porcima, e mande-se à meza. 
12. Tubaras de outro modo. 
Affogarão as tubaras em huma tigel- 
linha em talhadas, com toucinho, chei- 
ros, coalharão com gemas de ovos, e 
com caldo amarello, canella, e limão por 
“cima sobre fatias, mande-se à meza. 
13. Tubaras deoutro modo. 
Assadas astubaras, feitas em gigote 
com pimenta, e limão por cima, man- 
dem-se à meza, 
14. Tubaras de outro modo. 

Cortadas as tubaras do tamanho de 
dedos, frigão-se em toucinho: deitem-lhe 
“pimenta porcima, edois ovos, e fazen- 
do huma cartuxa como filhoz, com limão 

por cima, mandem-se á meza, 
| 15. Linguas de carneiro. 

Cozidas as linguas , cortadas pelo 
meio de alto a baixo, e fritas em touci- 

| F 2 
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nho, com pimenta, e limão (RE cima; 
mande-se á meza, 

Tambem se fazem do mesmo modo 
albardadas. 

16. fiolos de carneiro de porco, 

ou vaca, 

Entezados os miolos, tirada a tia- 
gem, os frigirão em manteiga, coalha- 
rão com dois ovos, e com pimenta, e 
limão por, cima os mandarão á meza. 

- IMiolos de tegellada. 

Feitos os mislos na fórma acima, se 
porão com ovos por cima acórar em hu- 
ma tigellinha. 

18. Miolos alhardados. | 

Entezados os miolos, e cortados em 
talhadas com sal, e pimenta por cima, 
passem-se por ovo batido, e frijão-se em 
boa manteiga: como estiverem fritos, 
faça-se hum molhinho bem azedo de li- 
mão, e pimenta, postos sobre elle no 
pratinho mande-se á meza, 

19, Mãos deporco. 

Cozidas as mãos de porco; abertas 
pelo meio, e cobertas com canella, e pão 
rallado, as córarão em humas grelhas, 
córadas se mandarão à meza, 
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20. Mãos de porco albardadas, | 

Cozidas as mãos de porco, partidas 
pelo meio salpimentadas, e albardadas 
com ovo, com pimenta, elimão por ci- 
ma, mandem-se á meza. | 

Tambem se fazem agras, e doces com 
canella por cima. - 

21. Mãos deporco de Judeo. 

Depois de cozidas as mãos de porco 
fritas, e albardadas, pondo-se nos prati- 
nhos, se mandarão á meza. 

22. Queijo da cabeça de porco. 

Feito o queijo como dissemos a fol, 
73, se cortarão delle humas talhadinhas, 
que bastarem para hum pratinho, e com 
vinagre por cima, e alcaparras se man- 
dará à meza, 

Tambem se faz a!bardado as talha- 
dinhas, e passando-as por molho agro; 
e doce. 

23. Salcichas., 

Fritas as salcichas em talhadinhas 
com pimenta, e limão por cima, man- 
dem-se á meza, | 

Tambem se faz de paio, ouchouriço; 

24 Lombos de vara de conserva. 

Assado o lombo de vaca depois de 
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estar em conserva, e cortado em talhas 
dinhas, mande-se à meza, 
Tambem se faz albardando as talha- 
dinhas. | 
Deste modo se faz tambem de vitel- 
la, delingua de vaca, edenbre. 
Tambem ge fazem pratinhos de mas 
cãs na fórma que no Cap. 19 dissemos, 


CAPITULO XVII. 
| De olhas. 
PRIMEIRO PRATO, 


Olha vodrida. 

Ponha-se em huma panella a cozer 
hum pedaço de vaca muito gorda ; 
huma gailinha, huma ave, huma perdiz, 
ou pombos, hum coelho, huma lebre, 
bavendo-a, huma orelheira, ou pá, se 
for tempo de porco, hum pedaço dela- 
cão, chouriços, lingoiça, e lombo de 
porco, tudo misturado com nabos, se 
os houver, ourabanos, tres cabeças de 
alhos grandes, grãos, duas ou tres du- 
zias de castanhas, sal, echeiros: como 
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estiver cozido, mande-se á meza em hum 
prato sobre sopas de pão. 

2 Olha Franceza. 
aaa 

Coza-se em huma panella huma dl 
linha, dois pombos, duas perdizes, hum 
coelho, dois arrateis de prezunto, e chou- 
riço, com huma capelia de cheiros por 
baixo, tres cebolas, quatro cabeças de 
alhos , quatro olhos de alfaces, grãos, 
especies inteiras ; vinagre, eagoa que 
“cubra tudo isto: como estiver cozida, 
tempere-se com todos os adubos, e por 
cima huma capella de cheiros, 

Tambem esta olha he boa para o verão: 

8. Defina olha Moura. 

Ponha-se a cozer vinte e quatro ho- 
ras em borralho de carvão de sobro hu- 
ma panella com quatro arrateis de vaca 
do peito, duas linguas de vaca, huma 
duzia de tutanos, dois ossos de correr, 
huma oitava de grãos , seis cabeças de 
alhos, cravo, pimenta, noz noscada, 
segurelha, e ortelã; depois de cozida 

mande-se à meza sobre sopas. 

4. Entrida. 

-  Cozão-se em huma panella duas gal. 
linhas, duas gallinholas, duas perdizes, 


3s Árie de Cozinha 
hum coelho, edois arrateis de entrecos- 
to de porco com agoã (como carneiro) 
tempere-se com vinagre, e todos osadu- 
bos: como estiver cozida, tire-se o'cal- 
do, e migando-se nelle tres ou quatro 
bolos de açucar, e mauteiga, ponha se 
a cozer: como esliver grosso, acabe-se 
de cozer com oito ovos, ecumo de qua- 
tro limões: depois de bem enxuto dei- 
te-se no prato, e canella por cima, e. 
pondose a carne sobre esta entriga, 
mande se á meza, | 

5. Olha podrida emmassa. 

Irão podrigaúdo em toucinho picado 
as cousas seguintes, cada cousa sobre si; 
quatro arrateis de maçãa de vaca, outros 
quatro de lombo de porco; duas galli- 
nhas, duas perdizes, quatro pombos, 
meia duzia detordos, dois coelhos, meia 
duzia de linguas de porco, nabos, cou- 
ves, alhos, grãos, e todas as especies 
inteiras: como tudo estiver prodigado, 
que he meio aflogado em toucinho, se 
amassará hum alqueire de farinha com 
manteiga, e ovos, tirada a massa testa 
farão de toda ella dois ovos, hum del- 
les se porá com papel por baixo sobre 
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huma folha de forno, no qual se porão 
dois pães de dez réis emsopas, esobre 
ellas talhadas de peito de vaca, e por 
cima dastalhadas seirão accommodando 
“em boa fórma as cousas sobreditas; co- 
brirão com outro belo, estendendo o mais 
para que cubra tudo, e lhe farão o re- 
polego muito grosso, para que não ar- 
rebente: abrirão hum boraco em cima, 
para que por elle se lhe deite dentro a 
substancia que ficou do prodigado, e fe 
pois de lhe fazerem duas azas de massa, 
(como na panelia) e seu testo lavrado, 
e porão em hum forno a assar de vagar; 
“quando se mandar à meza, a sangrarão, 
tirondo-lhe o molho, 

Esta clha se faz pelo tempo de en- 
trudo, eem todo o anno. 
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CAPITULO XVII, 
Pasteis de differentes modos. 
— PRIMEIRO PRATO. 


Pasteis communs. 

Ponha-se a aflogar dois arrateis de 
carneiro, depois de muito bem picado 
com huma quarta de toucinho, e cheiros ; 
tudo junto, e huma colher de caldo; 
como estiver meio afogado, tempere-se 
com vinagre, e depois de cozido com 
todos os adubos pizados: coalhe-se logo 
com tres gemas de ovos batidas, e po- 
nha-se aesfriar. Assada huma oitava de 
farisha com huma quarta de açucar, 
meio arratel de manteiga, e duas gemas 
deovos, sovada muito bem esta massa, 
se fação della os pasteis de caixa do ta= 
manho que quizerem, e mettendo-lhe a. 
carne dentro, ponhão-sea cozer: quan- 
do os mandarem à meza, desfeita huma 
gema de ovo em huma colher de caldo 
com çumo de limão, deite-se em ca- 
da papel hum pequeno deste molho por 
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hum buraco, para que vá a carne mais 
branda. 

' Este picado serve para qualquer casta 
de pasteis de gallinha, perum, ou qual- 
quer carne. 

2. Pasteis de passarinhos. 

“Afogados em meio arratel de touci- 
nho duas duzias de passarinhos-com hu- 
mas talhadinhas de lombo, se for tempo 
de porco, e temperados com tedos os 
adubos picados, ponhão-se a esfriar de- 
pois de cozidos, Constão estes pasteis 
de tudo o que dissemos acima. Fazem-se 


| euas caixinhas, mettendo-lhe dentro os 


passaros, pôem-se a cozer, e mandão-se 


| à meza. ' 


Lambem se fazem de gallinhas, fran= 


gãos, pompos, rolas, mas tudo cortado 
| em pequenos. 


3. Pasteis de lombo de vaca. 

Hum lombo de vaca de conserva, 
estando já mais de meio assado, ponha- 
se afogar em meio arratel de toncinho 
em talhadas ; ; como estiver aflogado, 
fempere-se com pimenta, cravo, noz nos- 


“cada, elimão. Feitas as caixas de mas. 


Sa, como os pasteis sommuns, cozão-se 
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com a carne dentro, e mandem-se á 
meza. 

Tambem se fazem de lombo de por- 
co, vitella, e cabrito: porém cabrito 
leva açafrão. 

4. Pasteis de tutano. 

Duas duzias de tutanos, passados por 
agoa quente, e cortados em pequenos, 
ponhão-se a cozer em hum arratel de 
“açucar em ponto de espadana: como. 
estiverem cozidos, deitem-lhe huma da- 
zia de gemas deovos batidos com algum 
pão ralado pouco para engrossar, cozi- 
dos ponhão-se a esfriar. Amassem entre . 
tanto huma oitava de farinha com hama 
quarta de açucar, quatro ovos, mantel- 
ga de porco, e hum golpa de vinho 
branco; sovada mito bem a massa, e, 
feitos della os pastellinhos pequenos; 
cortados com a carretilha frigão-se em 
manteiga de porco, passando-os por hum 
arratel de açucar, ecuberto de canella, 
mandem-se á meza, 

Deste modo se fazem passarinhos de 
ovos moles, ou de amendoas, levando 
huma quarta dellas muito bem pizadas 
em lugar de tutanos. 
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5. Pasteis deubre de vaca. 


Cozido o ubre da vaca, e cortado em 
talhadas, ponha-se a afogar em meio 
arratel de toucinho, e huma gota de 
agoa; tempere-se com todos os adubos, 
e ponha-se aesfriar: logo tomada a mas- 
sa, (como acima dissemos) fação-se hu» 
mas caixas sem tampa do tamanho de 
huma laranja, depois de cozidas enchão- 
se doubre com ovos batidos por cima, 
que lhe sirvão de tampa, çumo de li. 
mão, e açucar; ponhão-se a córar, e 
mande-se á meza. 

Deste modo se fazem pasteis delin- 
guas de carneiro, ou de vaca, de peiti- 
nhos de carneiro, ou de cabrito, 

Veja-se o Index, eachará pasteis de 
outras cousas. 


94 árie de Cozinha 


CAPITULO XIX. 
| De tortas. 
PRIMEIRO PRATO: 


Torta de carneiro. 

Tres arrateis de carneiro muito bem 
picado com meio arratel de toucia 
nho, seis ovos, e cheiros, ponhão-se a. 
affogar com huma colher de caldo, e 
hum golpe de vinagre; como estiver af 
fogado, tempere-se com todos os adu- 
bos, coalhe-se com quatro ovos, para . 
que fique atarne bem enxuta, e penha- 
se acesfriar: logo tomem a massa com 
agoa, esal, esóvem-na muito bem, fa- 
ção o folhado Francez, ou O que quize- 
rem, e sendo o folhado de manias, po- 
nhão-se seis por baixo, e seis por cima: 
como estiver a carne na torta com duas 
gemas deovos picados porcima, e aca- 
bada de fazer, cozão-na em lume bran- 
do, emandem-se à meza. | 

Esta torta tambem leva, se querem s. 
galinha, frangãos, pombos, cabrito, 
lingua, detalhadas de prezunto. 
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8. Tortas de pombos, enatas. 

Picada a carne de quatro pombos asa 
sados, misture-se com seis tigellas de na- 
ta, doze gemas de ovos, emeio arratel 
de açucar, cravo, canella, faça-se a tor- 
ta, coza-se, e mande-se á meza. 

3. Torta de toucinho. : 

Ponha-se a cozer em hum tacho co- 
vo hum arratel de toucinho bem pica= 
co, com hum arratel de amendoas muito 
bem pizadas, e hum arratel de açucar 
em ponto deespadana; como estiver co= 
zido, deitem-lhe almicar, ou ambar, cas 
nella, e cravo da India: coalhe-se com 
oito gemas de ovos, e ponha-sea esfriar; 
faça-se a massa de huma oitava de fari- 
nha, com meio arratel de manteiga, qua- 
tro gemas deovos, meio arratel de açu- 
car, e hum cópo de vinho branco, de 
pois de sovada fação-se dois bolos, so- 
bre hum delles ponha-se o dito touci- 
nho, e cubra-se com outro bolo, lavra- 
da muito bem a torta, coza-se em lume 
brando, e mande-se á meza. 

3. Torta de prezunto agro doce. 

Cortem-se em talhadinhas dois arra 

teis de prezunto, depois de haverem esta. 
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do vinte e quatro horas de molho, cos 
za-se em hun arratel de açucar em pon- 
to de espadana, com hum copo de vi- 
nho branco, canella, e cravo da India 
tudo inteiro, e noz noscada rallada, e 
ponha-se a esfriar: feita a massa na fór- 
ma dos pasteis communs, fação-se dois 
bolos ,-ponha-se sobre hum delies o pre- 
zunto com alguma calda, e cubra-se com 
ooutro: feita a torta, coza-se em lume 
brando , deitem-lhe a calda que ficou, 
em que se cozeo o prezunto, por dois 
boracos, que lhe hão de fazer no meio, 
e mande-se bem quente á meza. 


CAPITULO XX. 
De empadas. 
PRIMEIRO PRATO. 


Empadas de vitella. 

Corta-se a vitella em pedaços, cada, 
pedaço lardeado com talhadinhas de: 
toucinho, salpimentado na fórma seguin-, 
te: asaber, salsa picada, pimenta, sal, 
golpe de vinagre, eassim se botará de 
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Conserva de vinho, e alhos, ou vinagrê 
de alhos, e folhas de louro, estará nã 
conserva hum ou dois dias, depois se 
tomará hum pouco de toucinho, e se 
pique com alguma salsa, çumo de limão 
com todos os adubos, pimenta, e eravc: 
A massa será de farinha boa, amassan- 
do-sê com ovos, manteiga de vaca, e 
sal, a manteiga será primeiro lavada 
então se porá na caixa da empada talha- 
dinhas de toucinho, que estejão picadas 
com salsa, e limão, apartadamente por 
baixo, e em cima delles a carne, e por 
cima da carne outra ordem de talhadi- 
nhas de toucinho, como as debaixo, é 
cuberta a tampa da empada se mandão 
a cozer, Eid arte iad 
2. Empadas de carneiro; k 
Ponha-se a aflogar em toucinho pica 
do dois arrateis de carneiro da perna sem 
ossos, € lardeado com lardos de touci- 
nho; como estiver meio affogado, tem- 
pere-se com todos os adubos, hum gol 
“pe de vinho, outro de vinagre, e duas 
folhas de louro seccas, e depois de tem- 
“perado sem se acabar de cozer ponha! 
fe a esfriar amassadas huma oitava de 
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farinha, com meio arratel de manteiga; 
e quatro ovos, fação huma caixa, em que 
se ponha o carneiro com molho. Feiia a 

empada, e cozida mande-se á meza. 
- Deste modo se podem fazer empadas 
de qualquer modo. 

3. Empadas de galinhas. 

Affogue-se em meio arratel de touci-+ 
nho huma gallinha inteira; depois de 
aflogada, dando-lhe huns golpes nas june 
tas, tempere-se com todos os adubos, e 
ponha-se a esfriar: logo amassando hus 
ma oitava de farinha com meio arratel 
de manteiga, e tres ovos, faça-se della. 
huma caixa, em que caiba a gallinha 
com molho: cozida imande-se à meza. 

Deste modo se fazem empadas de frari- 
gãos, pombos; perum, rolas, tordos, 
ade, lombos de vaca, ou de porco, mas. 
com agraço, ou limão. . 

4. Empedas de perdizes, 

Depois de entezadas em agoa duas 
perdizes, lardeem-se muito bem com lar. 
dos de toucinho, e oque sobrar de meio 
arratel, tirados os lardos, muito bem 
salpimentados, pique-se com alguns dens 
tes de alhos: amassada a massa com meio 
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arratel de manteiga, fazendo della hum 
bollo grande, ponhão-se nelle as perdi 
zes com o toicinho picado por baixo, é 
por cima, e duas folhas de louros fe- 
chem a empada com repologo grosso, 
para que quando sê cozer não arrebea- 
te, depois de cozida mande-se á meza. 

Deste modo se faz coelho, lebre ; 
ou vitelia, 

65. Empada de ivrdos. | 
- Afloguem-se em meio arratel de tous 
cinho picado seis tordos; .como estive 
rem meios aflogados, tempere-se com 
todos os adubos, é ponhão-se a esfriar : 
logo amassando-se huma oitava de fári- 
nha com meio arratel de manteigá, e 
quatro ovos, faça-se huma caixa, em que 
se mettão os tordos com o molho do affo- 
“gado, temperando-se com bem limão 5 
depois de cozida mande-se à meza. 

Assim se fazem frangãos, pombus, € 
rolas, 

6. Empadas Inglezas, 

Depois de affogados dois arrateis de 
carneiro muito bem picado e temperãe 
“do com vinagre, e todos os adubos pi- 
2ados, ponhasse a er: cozida huma 

2 
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lingua de vaca, hum arratel de prezuntó 
na panela, e affogados em huma quarta 
de toucinho, temperados com todos os 
adubos, e bem limão, ponha-se tudo a. 
esfriar ; amassando-se entre tanto huma 
quarta de farinha com hum arrate de 
manteiga, meio arrate de assucar, seis 
ovos, e hum golpe de vinho branco, 
depois de muito bem sovada “a massa, 
fação-se della dois bolos; em hum po- 
nha-se a carne picada, sobre ella os pom- 
bos, logo a lingua, e sobre a lingua o 
prezunto, e aperíeiçoe-se aempada co: 
brindo-se com outro bolo, e fazendo-lhe . 
repolego à roda, ponha-se a cozer: co- 
mo estiver cozida, unte-se com ovo ba- 
tido, cubra-se de assucar em pó, ponha- 
se a corar, e mande-se á meza. 
Tambem em lugar de pombos lhe po: 
dem pôr gallinhas, ou frangãos. 
Deste modo se fazem pastelões res 
dondos, mas não levão carne picada. 
7. Empadas Francezas. 
Ponha-se a derreter dois arrateis de 
toucinho picado com huma cabeça de 
alhos, entezem-se nelle huma gallinha, 
e dois pombos, tudo inteiro, e quatro 


e 
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arrateis de lombo em talhadas; tempe- 
ra-se com todos os adubos, e ponhão-se 
fóra em huma frigideira a esfriar : e afio- 
guem-se logo nesse mesmo toucinho duas 
perdizes inteiras, e hum coelho em pe- 
daços, e ponhão-se a esfriar amassada 
huma quarta de farinha emagoa, e sal, 
esovada muito bem, faça-se della folha- 
do Francez com hum arratel de manteis 
ga de vaca, dividida a massa em dois 
bolos, em hum ponha-se toda a carne 
em camas com bem pimenta, e limão, 
cubra-se com o outro, lavrando a em- 
pada á roda do modo que quizerem, po- 
nha-se a cozer, e como estiver meia cgs 
zida, abrindo-lhe hum buraco por cima; 
deitem-lhe por elle o molho, que ficou 
do afogado: acabem-na de cozer, e man- 

dem-na á meza, 
8. limpadas deperum sem osso. 

Faça-se hum perum sem osso da mese 
“ma maneira que gallinha sem osso fol, 
“26 lardeando-os muito bem com lardos 
de toucinho salpimentado, amassem lo= 
“go huma quarta de farinha, fazendo a 
“massa bem tenra, ponhão nella peroum, 
salpimentando-o por fóra, fechem a em- 
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pada muito bem, ponhão-se em huma 
ponfa os pés do perum, e em outra à 
cabeça com bico, para que pareça vivo, . 
e depois de cozida a empada em lume 
brando, mande-se à meza. 

“ Tambem se faz de gallinhas, frane 
gãos, e pombos. | 
Deste modo se fazem empadas de peis 
to de vitella recheado. : 

9, Empadas de lombo de vaca. 
Depois de meio assado hum lombo de | 
vaca cortado em talhadas, e lardeado 
com toucinho salpimentado, faça-se à 
caixa de huma oitava de farinha amas- 
gada com meio arratel de manteiga, e 
quatro ovos, metão-lhe dentro o lombo 
com meio arratel de toucinho picado, 
pimenta cravo, çumo de limão, e qua» 
tro folhas de louro seccas; como estiver 
cozida mande se á meza. 

- O mesmo se faz de lombo de porco, 
e vitela. 
10. Empadas salchichadas, 

Piquem-se quatro arrateis de carneiro | 
da perna muito bem limpo, com meio 
arratel de toucinho; depois de picado 
deitem-lhe sal, pimenta, cravo, noz 
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moscada, hum golpe de vinho, outro de 
vinagre; mandem esta carne do sepo 
para a taboa da massa, e fação della 
ham bolo bem estendido, cobrindo-a por 
cima com lardos de toucinho salpimens 
tando-a, e borrifando-a muito bem de 
vinho, dobrem-na como falhado de rolo 
para que fiquem por dentro os lardos de 
toucinho: amassada huma quarta de fas 
rinha com hum arratel de manteiga de 
porco, e muito bem sovada, faça-se del- 
la hum bolo grande, em que ponhão a 
carne com folhas de louro por cima; fe- 
“chem a empada a modo de meia lua co» 
za-se muito de vagar: come-se fria esta 
empada, e anda toda a semana na meza, 

Deste modo se fazem com coelho, les 
bre, veado, e javalí; em lugar do lou- 
ro se lhe deite salsa, tomilho, e man 
gerona. 

11. Empadas de javali; 

Huma perna de javalí depois de cozi- 
da em agoa, e sal, coza-se em vinho 
com salva, e mangerona; como estiver 
“cozida, lardee-se com lardos de touei- 
nho, salpimentando-se muito bem; lo- 
go amaçando-se meio alqueire de faris 


% 
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“nha de centeio, ou de trigo, com mans 
teiga de porco, faça-se hum bolo grande, 
em que caiba a perna inteira, e deitan- 
do-lhe tomilho, e mangerona, feche-se 
a empada, ponha-se no forno a cozer de 
vagar, e mande-se à meza. EA 
Deste modo se fazem empadas de vi. 
tella, porco manso, lombos, viado, cor= 
go, gama, e cerva, . - | 
| 12. Empadas Romanas. 
Faça-se hum pastelão de meio algueis 
re de farinha amassada em agoa, e sal, 
cobrindo=o por cima como empada; co- 
mo estiver frita, assopre-se-por hum bu- 
raquinho para que fique bem cheia de 
vento; depois de muito bem cozida | 
abrão-lhe no fando hum buraco redon- 
do por onde lhe mettão duas, ou tres 
duzias de passaros vivos, e tapando O 
buraco com a mesma massa, mande-se 
“á meza. 
-Fambem se faz de pombos, ou coe- 
lhos vivos. 
“13. Empadas de pes de porco. 
Depois de muito bem cozido os pés 
de porco, tirados os ossos, e se os qui- 
zerem doces, passados por assucar em 
| cá 
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ponto : tempere-se com especies, e de- 
pois de frios metta-se cada pê em sua 
empada, partida pelo meio, e mande- 
ge á meza. 

Tambem se faz de lombo de porco 
| ir torresmos «de prezunto salpimentas 
08; | ; | 
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SEGUNDA PARTE. 


Trata do modo de cozinhar varios quis. 
gados de peixe, mariscos, hervas, 
frutas, ovos, lacticinios, consera 
va, e toda q sorie de doces. 


CAPITULO 1. 


De peixes. 

Como ninguem tem necessidade dos 
preceitos da arte para o modo de cozi- 
nhar peixes ordinarios, suppondo, que 
todos sabem por commum Juzo cozer, 


frigir, assar hum peixe, nós não dila- 


tamos neste materia tão vulgar; por ise 
go principiamos logo a dar noticia nesta 
segunda parte de alguns peixes mais par-. 
ticulares. Se nos parece digno de adver- 
tencia dizermos o tempo em gue os peis 
xes são melhores, e mais salutiferos; por- 
que os linguados do Rio, Azevias, Ros 
dovalhos, Cabras, e Pescadas, são sem- 
pre bons em todo o anno, e as Lampreas 
no tempo que ha. Porém Sáveis, Gora- 
zes, Cachuchos, Ruballos, Bogas, e 


| Primeira Parte. 107 
Famboril em Janeiro, “Fevereiro, e Mar- 
ço; Congros, Sargos, Abroteas, e Eiroz, 
em todo o tempo de Janeiro até SeLem- 
bro: Cibas, e Cações de Fevereiro até 
o fim dé Maio. Pargos, Douradas, Fa- 

“pecas só em Março, e Junho, Chernes, 
Tainhas, e Carapáos em Junho, e Agos- 
to; Salmonetes, Vezugos, e Chopas em 
Agosto, Setembro, e Outubro; Sardi- 
nhas, e Arrais em Novembro, é Dezem- 
bro. Isto supposto, tratamos em pri- 
meiro lugar dos peixes, e do seu recheio 
para tudo o que quizerem. 

1, Peixe frito em manteiga. 

Tomarão em-huma tigella huma pe- 
quena de manteiga, ea porão a derreter 
em pouco lume, e derretida se lhe vá 
tirando a escuma; e ficará o sal no fun- 
do, então se deite a dita manteiga em 
huma frigideira, onde se ha de frigir O 
peixe, e preparado este se vá frigindo 
tudo o que quizerem: depois de frito se 
lhe faça o molho, pondo-se huma tigella 
nova e se irá tirando com huma colher, 

ara que se não corte a dita manteiga, 
elhe deitem duas ou tres gemas deovos; 
conforme a quantidade do peixe çumo de 


ame 
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limão, e se deite tudo em cima do pei- 
xe, ecom seus ramos de salsa, e rodag 
de limão por cima se mande á meza. 
- Este molho se faz tambem para pei- 
xe cozido. 
2. Recheio de peixe. 

Picadas duas postas de pescada sem 
pelle, nem espinha, ponhão-se a frigir 
duas cebolas picadas com salsa, e dei- 
tem-se na mesma frigideira doisovos bas 
tidos com cheiros, mexendo-se tudo até 
se coalharem os avos: logo misture-se tu- 
do isto com a pescada, que está no cepo 
picada, e picando-a outra vez com mais 
tres ovos crús, e cinco réis de pão ralla- 
do, tempere-se com todos os adubos, 
sal, vinagre, limão: como estiver tem- 
perado este picado, se póde rechear com 
elle qualquer peixe que quizerem, 

Com este picado se podem rechear 
ovos, beringélias, cebolas, chicorias, 
alfaces, couves, nabos, alcaxofras. 

Tambem deile se fazem capellas, al: 
mondegas, trouxas, e tudo o mais que 
quizerem, accrescentando, ou diminuins 
po conforme for a quantidade. 
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3. Caril para qualquer peixe. 

Affogadas duas cebolas bem picadas 
em huma quarta de manteiga de vaca, 
deitem-lhe huns poucos de camarões, 
ou amejoas, com leite, huma quarta de 
amendoas, e cozendo-se tudo até que fi- 
que hum tanto grosso, tempere-se de adu- 
bos. Feito isto, coza-se meio arrate de 
arroz em agoa, e sal, ponha-se no pras 
“to, esobre elle algumas postas de peixe 
que quizerem, cozidas em agoa, e dei« 
te-se por cima o caril. 

Deste mode se faz tambem catil, 
para carne, mas não leva marisco. 

4. Conserva de peixe, 

Ponhão-se em conserva de vinho, vi- 
nagre, alhos, ouregos, e sal, duas pos- 
tas de peixe que quizerem, espaço de duas 
horas: tirado o peixe de conserva, assa- 
do, e posto no prato, fação-lhe hum 
molho de huma pouca de conserva em 
que esteve, com hum golpe de azeite, 
e deitando-o por cima do peixe, man: 
de-se à meza. 
- Esta conserva serve para todos os 
peixes: | 
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5. Escabeche. 

Ferva-se em huma tigella hum poucô 
de vinagre destemperado com agoa, hum 
pouco de azeite, sal e folhas de louro ; 
cumo de limão, e de lima, e gengibre 
pizado com as mais especies pretas. Co= 
mo isto estiver fervido, temperemsse do 
que lhe fôr necessario, provandora, para 
que não fique forte oescabeche: e sems 
pre se fará a quantidade conforme fôr a 
do peixe, para que houver de servir, 

6. Peixe Morisco. 

Mettão-se em huma panella duas poss 
tas de qualquer peixe, com meio arratel 
de manteiga, hum quartilho de vinho 
branco, duas cabeças de alhos, e todos 
os adubos inteiros: tapada a panela, e. 
barrada por Ífóra com massa, para que 
não saia o bafo, ponha-se à cozer em 
lume brando: como estiver cozido, det= 
te-se o peixe sobre fatias, e com limão 
por cima mande se á meza, 

Deste modo se fazem tambem lin- 
guados. 

mt. Ciba em gigote. 

Depois de cozida huma ciba, piquem- 

na, e ponhão-na a ferver em huma Íris 
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gideira com azeite, vinagre, e pimens 
ta; logo que acabar de ferver mandem- 
na à meza. 

- Este gigote serve para todo o peixe. 
| — 8 Lamprea assada, 

Lavada, e limada huma lamprea em 
agoa quente, tirem-lhe os dentes, o fel; 
e as guelras que estão com ellê, e dem- 
lhe hum golpe no meio das guelras, e 
outro no embigo, para que tirando-se a 
lripa, não suje a lamprea por dentro : 
tirada a tripa, ponha-se a lamprea sobre 
huma frigideira, para nella escorrer o 
sangue: logo assando-a no espeto, to. 
Mem-lhe o pingo na mesma frigideira ; 
“depois de assada a lamprea, tempere-se 
o molho da frigideira com hum golpe 
de vinho, çumo de huma laranja, noz 
noscada, e todos os adubos, e mande- 
se à meza apartado da lamprea, 

9. Lamprea cozida. 

Limpa, e consertada huma lamprea , 
(como acima dissemos) ponha-se em hu- 
ma frigideira hum golpe de vinho, outro, 
de azeite, vinagre e çumo de duas la. 
Tanjas azedas esteja neste molho em quans 
to afogão meia duzia de alhos porros 
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com golpe de azeite; estando meios afe: 
fogados, mettão-lhe dentro a lamprea ne» 
teira, e cobrindo-a de agoa, ponha-se a 
cozer: como estiver quasi cozida, del=- 
tem-lhe o molho em que esteve com pies 
menta, cravo, noz noscada: depois des 
cozida mande-se à meza sobre fatias. 

10: Lamprea em conserva. 
Depois de limpas huma, ou muitass 
lampreas, na fórma que temos dito, 
mandeme-nas assar no forno em huma fri-- 
gideira com O sangue, hum golpe des 
azeite, pimenta, e sal por cima coma 
estiverem assadas, tirem-nas do molho, 
e este mesmo molho ponhão-no a ferveli 
com meio quartilho de azeite, meio quars 
tilho de vinho branco, hum pouco des 
vinagre, que não faça a calda muito; 
forte, e estando fervendo, temperem-nç 
com pimenta, noz noscada, e tres, ou 
quatro folhas de louro secco, e ponhãos 
no a esfriar, mettão-se às lampreas em 
bum barril, e deitem lhe por cima o mo) 
lho frio, cobrindo-as bem do molho, ras 
pem o barril. | 
— Wo Empada de lamprea. | 
Limada, e consertada a, lamprea:. 
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| ponhão-na em huma frigideira cova para 
escorrer osangue, go!peando-a com cin= 
'co ouseis golpes, para que se possa en- 
roscar, e temperem-se com bum copo de 
vinho, e meio copo de vinagre, laran- 
ja, sal, pimenta, cravo, poz noscada : 
faça-se logo a caixa de massa bem dura ; 
“e mettendo-lhe dentro a lamprea com 
molho, ponha-se a cozer; começando a 
ferver, tirem-lhe o molho por hum bu- 
Taco occulto; e como se acabar de cos 
zer, mandem-na à meza; e o molho em 
huma tigella, 

Deste modo se fazem empadas de tru- 
tas, e salmão fresco. 

12. Salmão fresco. 

Depois de limpo o salmão, faça-se 
huma calda de duas partes de vinagre, 
huma de vinho, e outra de agoa, hum 
mólho grande de salsa, e bem pimenta 
pizada, e ponhase a cozer: como fer- 
ver, melttão-lhe osalmão, e estando cos 
zido, tire-se fóra, e coma-se frio. Nesta 
mesma fórma anda ma meza todo o tem- 
po gue dura. 

— Deste modo se cozem trutas, 


q 
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3. Solho de conserva. 
Depois que estiver o solho em cons: 
serva de vinho, vinagre, ealhos (maiss 
vinho, que vinagre) ponha-se a assar, 
e depois de assado aesfriar: ferve-se lo) 
go ametade da calda em que estiver. 
com outro tanto azeite, todos os adubos: 
pretos, ehumas folhas de louro seccas) 
“como tiver fervido; tempere-se do que 
lhe for necessario, e ponha-se a esfriarr 
Nesta conserva se mette o folho frio, 1 
he para se ir comendo logo: porém ss 
se ouver de guardar, ou mandar pair 
fóra, deitem-lhe menos vinagre. 

| Esta mesma conserva serve para sall 

mão fresco, atum, e agulhas 
Tambem serve para qualquer caq; 
meia assada. - | 
14. Empadas de solho. | 
Ponha-se a cozer huma posta de st 
"lho de dois arrateis, com hum quartil 
de vinho, hum quartilho de vinagre 
“outro de agoa, huma cabeça de alhú 
pizada, hum ramo deoregãos, duas fi 
lhas de louro, sal, a pimenta; e com 
estiver meia cozida, deitem-lhe hum gd 
pe de azeite: depois de cozida, ponhas- 
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“aeesfriar em huma fregideira, na qual 
| deitem huma pequena de calda em que 
o cozeo, temperando-se com todos es 
dubos, qumo de limão, e hum golpe 
“bom azeite, ou huma pouca de man- 
sas foca-se aquixa de huma oitavade 
"ha, e mettendo-lhe dentro o molho, 
se em lume brando, e mande-se à 


/ 


, | 15. Empadas de atum. 
Duas postas de atum fresco depois 
“sque estiverem duas horas em conserva de 
vinho ,.e vinagre, e alhos, ponha-se a 
«assar, no forno em huma frigideira com 
“huma pequena decalda em que esteve, 
-ehum golpede azeite; como estiver meio 
“cozido, tempere-se de todos os adubos 
pretos;e-cumo de-limão; faça-se a cal- 
- xa dehuma oltava de farinha, metten- 
«do-lhe atum com o molho dentro, po- 
snha-se a-cozer mande-se á meza. 
“Deste modo faz agulha, 
Adubos pretos he cravo, canella, e 
bao nto 
4p» 45, Peixe inteiro assado » cozido, 
A e frito. 
Anale-ge hum peixe em tres partes; 
Ha 
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dando-lhe dois golpes, ficando a cabes 
ga sendo huma parte, o meio outra, eo 
cabo outra; peguem-lhe pela cabeça, e 
pelo cabo, frijão-lhe o meio, e virane- 
do-o na mesma fórma, frijão-no da outra 
banda: depois de frito o meio, assem-lhe 
-o cabo em huma grelha, de huma eou- 
tra banda; como estiver assado, embru- 
lhem a parte fria, eassada em papel, e 
pegando-lhe com as mãos, cozão-lhe a 
cabeça em hum tacho deagoa fervendo. 
“Feito tudo isto, ponha-se o peixe em 
hum prato sobre huma empada sem tam- 
pa, e fagão-se dentro tres caixinhas, para 
que em huma se ponha molho quente 
para assado, ecutro molho frio para co- 
zido, em outra escabeche para frio : co- 
mo estiver feito, mande-se à meza, | 
17. Empadas de salmonetes. | 
Deitem-se os salmonetes em hum mo: 
Jho de azeite, e vinagre com todos os 
adubos pizados espaço de duas horas: . 
amassando entre tanto a massa, fação-. 
se as empadas do tamanho dos salmo- 
netes com pimenta por baixo, e por 
cima, e depois de cozidas mandem-se à. 
- meza. - 
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— Desta mesma sorte se fazem todas as 
empadas de peixe commum. 
) 18. Pratinhos de salmoneles. 

Depois de assados ossalmonetes, fa-. 
ca-se huma potagem, frigindo em man- 
teiza huma pequena de cebola picada, 
salsa, e alcaparra:'como estiver frita, 
deitem-lhe por cima huma pequena de 
mostarda feita, e dando-lhe mais duas 
voltas na certãa, cubrão os salmonetes 
com esta potagem por cima, e mande-se 
à meza. | 

Desta sorte se fazem pratinhos de tru- 


tas, bogas, azevias, ou outro quaiquer 


peixe miudo. 
19. Pratinhos de lamprea. 
Ponha-se a assar huma lamprea, to- 


'mando-lhe o pingo; depois de assada 


corte-se em talhadinhas muito delgadas, 
e deitem-lhe por cima o pingo com pi= 
menta, elaranja, mande-se à meza. 
Tambem se fazem pratinhos de lam- 
prea de escabeche, guarnecendo-os de 
alcaparras , e limprea cozida. | 
20. Pratinhos de azevias. 
Fritas asazevias albardadas com pol- 
me de farinha, e ovos, ponhão-se no 


+ / 
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pratinho com hum molinho de escabe- 
che, e mande-se á meza. 
" Deste modo''se fazem pratinhos de 
qualquer peixe miudo. | 

Tambem se fazem deazevias assadas 
com molho de azeite, vinagre, e alca- 
parra. : 

21. Torta. de peixe, | 
| Pique-se huma pequena de salsa, 6 
cebola muito bem, e ponha-se a afogar, 
depois que estiver afiogada, piquem-se 
muito bem duas postas de qualquer péei- 
xe, e ponha-se a affogar nos mesmos 
cheiros com seu vinagre; como estiver 
cozido, tempere-se com todos os adubos, 
deitem-lhe camarões, ou ameijoas, ou 
mexilhões, coalhe-se com quatro gemas 
deovos, e ponha-se a esfriar; faça-se a 
massa de maneira que quizerem; feita, 
ecozida atorta, mande-se à meza, 
22, Tortas do rio como sejfazem; sua 
calda, ou conserva. 

Lavadas às trutas muito bem em 
agoa, que não levem alguma arêa, as 
abrirão muito pouco sómente para lhe 
tirarem asgelras, e alguma tripinha, e 
dépois terão em huma tigelia, ou taixo 
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hum pouco de vinagre, agoa, salsa, e 
temperado com sal, tudo a ferver; e 
estando fervendo selhe deitarão dentro 
as tutas, que tomem sómente huma fer 
vura, e tomada setirem, ese porão em 
hum prato, ou onde houverem de ficar , 
efrio. Asua calda, ou conserva se fará 
assim, 

Tomarão huma parte de vinagre, 
sendo forte, eduas de agoa; e sendo O 
vinagre brando, sejião partesiguaes, em 
quantidade que baste para Êcarem cober- 
tas as fructas; eestaagoa, e vinagre com 
huma pequena desalsa, porá a cozer tu» 
do, temperando-se com sal, e depois de 
ferver muito bem, se affastará do lume, 
e porá aesfriar, e depois de frio, se dei- 
tará sobre as trutas para que estejão 
frescas, eadvirta-se que fiquem bem co- 
bertas desta calda. 


CAPITULO II. 


Do márisco. 
Todas as cousas tem seus proprios 
tempos em os quaes a curiosidade, 


“Sexperiencia descobrio melhores efei- 
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tos; estes mesmos se achão no marisco, 
porque qualquer marisco fóra de seu tema 
po he menos saberoso, e mais damnos 
so: esta he a razão porque as santollas, 
gapateiras, eamejoas, são melhores no 
inverno. As lagostas, camarões, ostras 
e bribigões no verão, e os mexilhões, 
e camarões, no outono: porém devem 
ser escolhidos desde a Lua nova até Lua 
cheia, porque então são mais cheios, e 
saborosos, Advirto que todas as vezes 
que digo adubos pretos, he cravo, pis 
menta, e canella, é 

3. Mixilhões com achar. | 
Ponha-se a ferver hum pouco de vina- 
gre forte, e como ferver, deitem-lhe 
canelia inteira, e pimenta, vinagre, 
tnostarda, e noz noecada, tudo mal pi- 
zado: depois de temperado o vinagre com 

estes adubos, passem por elles os mexi 
lhões, os quaes depois de passados, irão 
pondo em camas em hum boião, ou quar- 
tinho, e em cada cama deitem huns 
pós dosditos adubos: como estiver theio 
“o bolão, deitem-lhe o vinagre ferven- 
do, e senão bastar pata cobrir os me- 
xilhões, deitem-lhe vinagre fsio, e por 
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cima sal, cazeite, que faça laço para se 
não corromperem.=- 

- Com esta conserva se fazem mar- 
mellos, cebolas, couves mercianas, e 
bringellas, > Rida qe 

Tambem se fazem pepinos, ecinou- 
ras, mas hão de estar primeiro dez dias 
em salmoura, e tirando-se della, lavão- 
se em vinagre, | 

| 2. Tortas de mexilhões, 

Piquese muito bem huma pequena 
desalsa, ecebola, e ponha-se a afogar, 
depois de aflogada, deite-lhe os mexi- 


lhões comseu vinagre; como ferverem ; 


tempere-se com ovos, e ponha-se a es- 
friar, feita atorta, ecozida mande-se d 
meza. | 
3, Pratinho de mexilhões. 
Albardados os mexilhões de Aveiro 
(ou qualquer outro), e fritos em maa- 
teiga, passem-nos por molho de vinagre, 
alho, pimenta, laranja, e manteiga, e 


“"Amnandem-nos à meza. 


O mesmo se faz delostras, amejoas, 

e lingueirões. | 
4. Bribigões de tigellada. 

Lavados muito bem os bribigões da 


] 
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arêa, ponhão-se a abrir em hum tacho; 
como estiverem abertos, lavem-se outra 
- vez em agoa limpa, enxuguem-se em. 

hum pano lavado, enfarinhando-os com 
huns pós de farinha, mandemsse ao for« 
no em huma tigella com azeite, vina- 
gre, alhos, e cumo de limão: depois de 
cozidos, mandem-se á meza na mesma 
tigella, ne 

Deste mesmo modo se faz tigellada 
de mixilhões. 

5. Pasteis de bribigões. 

Depois de escascados os bribigões, e 
aflogados com salsa, e cebola, tempe- 
rem-se com quatro gemas de ovos ( co- 
mo quem faz picado de peixe) fação-se 
os pasteis de folhado do tamanho que 
quizerem, e mandem-se á meza quentes. 

Deste modo se fazem pasteis de ca- 
marões, amejoas, ou mixilhões. 
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CAPITULO HI. 
' De ervas. 
PRIMEIRO PRATO. 


Cardos cozidos. 

— Limpos, e preparados os cardos, Cos 
'são-se em agoa, depois de cozidos po- 
nhão se a affogar huma pouca de cebo- 
la picada com cheiro em huma quarta 
“de manteiga de vaca; como estiver afio= 
'pada, deitemrlhe dentro os cardos cozi- 
“dos, temperando-os com sal, meia cas 
“nada de leite feito de meio arrate de 
amendoas, e todos os adubos: coalhe-se. 
com seis gemas de ovos batidos, eman- 
de-se á meza sobre fatias com çumo de 
limão por cima. | 
| 2. Cardos á Halinna. 

Ponhão-se a cozer em agoa, e sal, 
alimpando-os primeiro muito bem, e cor- 
tando-os do tamanho de hum dedo meia 
duzia de cardos; depois de” cozidos, 
affogue-se huma pouca de cebola pica- 
da em meio arrate de manteiga: cor 


124 drte de Cozinha 
mo estiver aflogada, deitem-lhe dentro 
os cardos, como se acabarem de cozer, 
tempere-se com adubos pretos, e mane 


dem-se á meza com bem çumo delaran- . 


ja por cima. | 
3. Cardos de Fernão de Sousa. 

Depois de cozidos os cardos em agoa 
muito bem picados, iaffoguem-se com 
cheiros, e manteiga, temperando-os com 
todos os adubos, e coalhem-se com ge- 
mas de ovos, (como carneiro picado) 
deitem-se em huma frigideira, e com 


ovos batidos por cima ponhão-se a/córar, 


e mande-se á meza, | 
| “4. Trouxas de cardo. 

Picados, e aflogados os cardos, ( co- 
mo acima dissemos) frija-se em hum ovo 
batido á maneira de huma filhoz espal- 
mada, ponha-se nesta filhoz o cardo pi- 
cado; e dobrando-a ponhão-se no pratos, 
deste modo vão-se fazendo as trouxas até 
encherem o prato. 

Tambem se fazem de qualquer peixe 
picado, ou marisco. 

Do mesmo cardo picadose fazem tam- 
bem pasteis, 


| 
| 
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5. Bringelias recheadas. | 
Limpas, e cozidas em ametades as 


“bringellas, tirem-lhe osmiolos, pique-se 


logo estes miolos com parte de bringel- 
Jas, cheiros affogados em manteiga de 
vaca, pão rallado, ovos, queijo de Alem- 
Téjo: recheem-se as bringellas com este 
picado, ponha se em hum prato covo, 
ou frigideira, sobre fatias já molhadas, 
com hum caldo grosso, feito de duas 
gemas deovos, desfeitas em hum peque- 


“nino de caldo, em que se affogarão 


cheiros," coza se em lume brando por 
baixo, e por cima, deitando-lhe primeiro 


“o caldo, que ficou no afogado, e com 


canella por cima, e queijo railado man 
“de-se à meza. ” 
6. Bringellas recheadas de outro 
modo. ' | Tam 
Cozidas em amettades as bringellas 


“e esprimidas, tirem-lhe todo o miolo de 


dentro a humas poucas, e piquem ou- 
tras: estas depois de picadas misturem-se 
com huma pouca de cebola, que ha de 


“estar ao lume já frita em manteiga, e 
. azeite; deitem-lhe ortelã, e ovos erús, 
“e no mesmo lume se cozão, mexendo- 
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se até que-fiquem bem secas: -ponhão-se 
«notaboleiro, ou cepo, piquem-se com 


“ovos, pão rallado, e queijo, e:tempere-. 


-se cons assucar, canella, e todos os adu- 


“bos: recheeme-se -as bringellas com este. 


“Ppieado, albardem-se com ovos, frijão-se 
s“com-canella, eassucar, e mande á meza. 
"Este mesmo recheio serve para dia 
“de carne, deitando-lhe carneiro picado, 
“ou bofes de carneiro. 
à. Bringellas:de tigeilada. 


Cozidas-asbringellas em quartos, e 


“escaldadas por dentro, abafem-nas-hum 


pouco, cozão-se em agoa-e-sal, e-depois 


“de esprimidas, e enfarinhadas com fari- 
nha, -ponhão-se em “huma frigideira, 
(não o indo humas sobre outras) deitem- 
lhe porcima manteiga derretida, que as 
unte todas, e hum molho de vinagre 
destemperado com «mel; quanto baste 
“para o fazer doce, e cravo pizado: co- 


-zâosse no forno ,.e mande-se: á&:meza com . 


canella: por. cima. 
8. dlcaxofras. 


Limpas-as alcaxofras, tiremelhe-o-tal-. 


“Jo:de dentro, e depois de muito bem. 


“cozidas; recheem-nas por dentro,: eentre 
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folha, e folha de maneira, que fiquem 
como hum pastel com o recheio, que 
“quizerem: ponha-se em huma frigideira 
“qntada de manteiga com-gemas de ovos 
"por baixo, e porcima, e huma gota de 
caldo: cozão-se de vagar em lume bran- 
do por baixo, e por cima , coalhe-se 
“com gemas deovos, e mande-se à meza 
“sobre fatias com canella por cima. 
| 9, Pratinho de alcaxofras. 

Escaldadas as alcaxofras, e cortadas 
as pontas, e pé dellas, afloguem-se em 
manteiga com cheiros; vinagre, e todos 
“ osadubos; coalhem-se de gemas de ovos, 

“e mandem-se á meza com canella, e limão 
“por cima. | 
Deste modo se fazem cardos, e es- 
pargos. | 
16. Torta de espargos. 

Cozidos os espargos com tres agoas ; 
afioguem-se em cheiros, que hão de estar 
já ao lume aflogados ; depois de cozidos, 
“e temperados com todos os adubos, e 
“bem limão; coalhem-se com seis gemas 
“de ovos; e fique a calda grossa, e po- 
“ nhão-se a esfriar : faça-se a torta de massa 
“muito bem sovada com manteiga ; açucar 
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ovos, evinho branco: como estiver feis 
ta com espargos dentro, coza-se, eman» 
de-se 4 meza. 

“Tambem se faz prato de espargo afio- 
gados, como acima dissemos, 

Do mesmo modo se fazem tortas de 
abobora branca, nabos,. tallos de alface, 
“dealcaxofra. 

11, Cinouras de pultagem, 

Depois de cozidas as cinouras, fas 
ção-ss em quartos, e affoguem-se. em 
manteiga de vaca com azeite, ecebola: 
como estiverem affogadas, ponhão-se a 
cozer em huma panella em agoa quente, 
tempere-se com sal, vinagre, ou limão,, 
todos os adabos, mel, ou açucar, fari-: 
pha frita bem torrada, e hum pequeno) 
de caldo, em que se cozerão ; depois de, 
cozido mande-se à meza. | 

Tambem se lhe deitão ovos estrellas: 
dos duros, se quizerem, 

12. Cinouras de tigellada. 

Cozidas as cinouras, depois feitas em: 
quartos, e passadas por poime de farie 
nha, ponhão-se a Írigir, vão-nas enca-: 
mando em hama frigideira, edeitem-lhe, 
por cima huma potagem, que se fará, 
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affogando em manteiga de vaca bum pou: 
co de perrexil, coentro, salsa, cebola, 
e ortelã, temperando-se com vinagre, 
canella, todos os adubos, mel, ou assu- 
car, para que seja bem agra, e doce; 
obre esta potagem deitem-se seis ovos 


CAPITULO IV. 


De laticinios, e alguns pratos 
diversos. 


PRIMEIRO PRATO 


Ovos estrelados. 


“Tomem huma pequena de manteiga, 
» derretendo-a em huma frigideira, e 
deitando lhe os ovos dentro, que se nãe 
esburragem as gemas, e então com huma 
colher ir-lhe deitando as claras por cima 
las gemas até que seacabem de coalhar, 
e depois deitar-lhe pimenta porcima, e 
cumo de limão, e mandallos à meza, 
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2. Tigellada de queijo. 

Deite-se no fundo de huma frigideira. 
huma pequena de manteiga de vaca cos. 
zida, e huma cama de talhadinhas de 
queijo flamengo, (o qual se for salga- 
do, lhe tirarão o sal, deitando-o de mo- | 
lho em agoa) sobre o queijo ponha-se 
outra cama de pão ralado com huns bos 
cadinhos de queijo, e de manteiga, ehu- 
ma colher deovos batidos por cima: en- 
cha-se a frigideira destas camas, eabrin- 
do-as com huma faca pelo meio, e pe- 
las ilhargas, deitem-lhe açucar clarifica- 
do, emandem-na ao forno. 

3. Tigellada de leite. 

Depois de batida huma canada de 
leite com seis gemas deovos, tres quar- 
tas de açucar, pão de ló rallado, ou. 
farinha, ehuma pequena de agoa de flor, | 
deite-se em huma frigideira, ponha-sea, 
córar, e depois de córada com canella 
por cima mande-se á meza, 

4. Tortija de nata. | 

Bata-se huma pouca de nata com, 
ovos, eaçucar de maneira, que fique 0) 
batido rallo, deite-se em huma torteira; 
baixinha, untada de manteiga, não ten-- 


| 


co abit 
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do mais altura, que a de hum dedo, 
coalhe-se ao fogo com pouco lume por 
baixo, e por cima, e ponha-se a esfriar: 
como estiver frio deijte-lhe tres golpes ao 
comprido, etres atravessados, de modo 
que fiquem as trotijas quadradas, albar- 
dando-as com ovos batidos, e claras, fri- 
jão-nas em boa manteiga; e passem-nas 
por açucar em ponto: ponha-se sobre fa» 
tias em pão de ló, ecom canella por ci- 
ma, mande-se á meza quentes. 

Tambem se faz de pão rallado, ou 
farinha, | 
— Do mesmo modo se fazem tortijas de 
requeijão. 
RI 5. Torta de nata, 

Deitem-se em hum tacho seis tigele 
las de nata, huma duzia de gemas de 
ovos, meio arratel de pão deló raliado, 
ou cinco réis de pão rallado, ehum ar» 
ratel de açucar em ponto: depois que 
tudo isto tiver muito bem batido, ponha- 
se a ferver, e como estiver grosso ponha- 
se aesfriar: faça-se a torta de folha de 
Francez, meittão-lhe a nata, coza-se, e 
mande-se á meza, 

Do mesmo modo e fazem de rer. 

2 
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queijões, e de leite; mas o leite leva | 
mais ovos. | 

Tambem se fazem tortijas, almoja-. 
venàs, e pasteilinhos pequenos em fórma 
de meia lua, 

- Tambem se recheão pães de dez réis, . 
tirando lhes o miolo, e em seu lugar met- 

tendo-lhes natas, e mandem-se córados é | 

meza. 
6. Almojavenas de requeição. 
Bote-se em hum tacho hum requeijão 
com seis gemas de ovos, meio arratel' 
de pão de ló rallado, meio arratel de assu- | 
car, huma quarta de manteiga de vaca; 

e agoa de flor; deite-se este batido em 
huma torteira, coza se nella, fação-se 
as simojavenas, e passadas por assucar | 
com canella por cima mande-se à mezad | 

7. Arroz doce. EM 

Enteze-se em agoa hum arratel de 

arroz, e depois coza-se com huma cana-. 

da deleite, ehum arratel de assucar, € |. 

sgoa de flor, como estiver cozido man. 
de-se à meza com canella por cima, 

8. Torta dearroz. 
Entezado hum arratel de arroz em 
meia canada de agoa, coza-se em hum 
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arratel de assucar em ponto; coalhe-se 
comseis gemas de ovos, deitem-lhe agoa 


“de for, canella, e ponha-se a esfriar, 


façi-se a torta de folhado , coza-se, e 


“mande-se á meza. Ese for leite, he me- 


lhor. | 
de dis 9. Melicias, 

Coza=se em hum tacho meio arratel 
deamendoas pizadas com hum arratel de 


“assucar em ponto, cinco réis de pão ral- 


lado; hum pequeno de mel branco, al. 
miscara, canella, e cravo da Índia, e 
meio arratel de manteiga de vaca; como 
“isto estiver duro, faça-se as meliciasem 
tripa de porco, e passando-as por agos 
quente, ponhão se a enxugar em huma 


“cana: come-se emdia de peixe, assan- 


“do-as em huma frigideira, 

| 10. Morcellas. 

Deite-se em hum alguidar arratel e 
meio de pão de centeio, ou de ralia, e 
passado por huma peneira ralla, com 


- arratel e meio de manteiga de vaca fri- 
“ta, e mexendo se primeiro muito bem 


com huma colher, abafem-no hum pous 


“+ co3 deitem-lhelogo hum arratel de amen« 


' doas bem pizadas; e misturando tudo ; 
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ponhá-se a cozer cum doisarrateise meio 
de açucar clarificado, duzia e meia ds 
ovos batidos com meias claras ; sete oi-. 
tavas de cravo pineirado, pimenta pous . 
ca, e dais dedos de sal cozido: tirando - 
isto do lume, deitem-lhe por cima huma 
oitava de canella pineirada, facão-se as 
morcellas em tripa de porco direita, e 
não sejão cheias, e ponhão-se a enxugar 
em huma cana em parte que lhe não dé | 
fumo. | 

14. Cuscús como se foz, 

Tomem huma quarta de farinha da 
terra pineirada pela pineira branca, e | 
ralla, botem-na no alguidar da massa ,. 
se vá burrifando com limitada agoa, e 
trocendo-se nas mãos com muita força só. 
para huma banda, desorte que fique em 
granitas, € como estiver toda a farinha 
feita desta fórma, se deitará em huma 
Jocira, e se joeirará, co que ficar de. 
cima são Os cuscús, e o que for abaixo 
se tornará a burrifar com o mesmo bor- 
rifador fino, ou com hum ramo de mare 
ta, ou de outra qualquer cousa limpa, 
que não amargue, e na agoa com que 
Se burrifar a farinha ee ha de ter delido 


Segunda Parte. : 135 
hum bocado de formento ; e acabada esta 
farinha da fórma dita, se botarão os cus- 
cús dentro em bum cuscuzeiro furrado 


muito bem de papeis por dentro, e se 


porá ao fogo huma panella de ferro, ou 
de barro em huma trempe com agoa, € 
fervendo bem se porá o cuscuzeiro em ci- 


“ma da boca da panella, e como estiver 


cozido o cuscús, que sabendo a pão co- 
ido, então se tire para fóra, e torné & 
ir ao alguidar a desfazer-se tambem com 
grande força só para huma banda, e ear 
tando desfeita se porão ao sol a seccar, 


"* edurar. Enesta fórma se faz cuscus, 


Quando se ouver de comer, Se faz O 
caldo à parte em huma tigella como qui- 
gerem, ou de carne, ou doce, ou como 
se faz para aletria; feito o dito caldo, e 
fervido, se tira o lume, e por cima se 
lhe deitão os cuscús, ese deixa enxugar, 
eassim feito se pôem nos pratos com c&- 
nella por cima, ese manda à meza. 


Assim se faz ocaldo para aletria: 
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CAPITULO V.. 
De pasteis, e tortas de doce. 
PRIMEIRO PR ATO. 


Pastelinhos de boca de dama. 

Amassem huma oitava de farinha 
com meio arratel de assucar » e tres ge 
mas de ovos; depois de bem sovada, e 
dura, façãose os pastelinhos do tamanho 
de dois tostõss, e de altura de dois de- 
dos, e ponhão-se a cozer vazios; como 
estiverem meios cozidos, enchão-se de 
manjar real, e córem-se com atampa de 
brazas, ou mande-se ao forno, e córados 
Mande-sa 4 meza, pda 

2. Pasteis de cidrão. 

Pizem-se no gral muito bem duas ta. 
lhadas de cidrão, e ponhão se a cozer 
com huma duzia de gemas de ovos em 
hum arratel de assucar em ponto, agoa 
de flor, ealmiscar, depois de bem cozi- 
do, feitas as caixinhas de massa tenra, 
do tamanho de hum cruzado, ecozidas 
vazias enchão-nas com o polme de cis 
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grão, e ponhão-se a cozer com assucar 


de pastilhas por cima em lugar de tampa. 


3. Pastelinhos de manjar branco. 
Bate-se huma duzia de peles de man- 


jar branco, com seis gemas de ovos, e 


arca de flor: como estiver bem batido, 
fação-se as caixinhas (como acima dis- 
semos) cubertas com assucar de pastilhas 
por cima, ecóradas mande-se à meza. 

“Tambem se fazem de massa Íria da 


feição demeia lua. 


Do mesmo modo se fazem de manjar 
real, ou de nata cozida. . : 
4. Pastelinhos de ovos Malles. 
Deitem-lhe quinze gemas deovosem 
hum arratel de assucar em ponto alto, & 


' mexão-se muito bem até ficarem bem 


grossos: fação se logo as caixinhas de 
massa tenra, do tamanho de bum eru- 
gado, enchão-se dos ovos, coãosse, e 
passados por assucar em ponto ,. mande- 
ge á meza. 
| 5. Tortas deginjas. 

Tirem-se os pés a dois arrates de 


“ginjas, passem-nas por agoa quente, € 


tirando-lhe os caroços, pophão-se a co- 


“zes em dois arrateis de assucar em pon- 
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com canella, e cravo da Índia, e como . 
estiverem bem grossas, ponhão-se aega — 
friar: faça-se folhado Francez, amassans 
do huma oitava de farinha, e depois mui. - 
to bem sovada, estende-se esta massa | 
na taboa muito bem estendida: ponhão- 
lhe por cima hum arratel de manteiga 
de vaca, vão virando a massa que não 
appareça a manteiga, e fação-lhe o mes- 
mo mais duas vezes, estendendo-a com . 
o pão da masea, faça-se a torta, mettão». 
lhe as ginjas, e untando-a, mandem-na 
ao forno. 

Do mesmo modo se fazem pasteis de 
caixas descubertas. 

6. Tortas de agraço: 

Depois de escaldados em agoa fer- 
vendo dois arrateis de bagos deagraço, 
passem-se por agoa fria, e ponhão-se a 
ferver em dois arrateis de assucar em pon- 
to deespadana, com canella, cravo, cin- 
co réis de pão rallado para engrossar, 
ambas, ealmiscar : ponha se a esfriar em 
quanto se faz a torta de folhado Francez, 
e depois de cozido mandem-se à meza, 

Cc % Toria de limão. 

Ponha-se a córar em duas agoas Íers 


Segnnda Parte, 13º 
vendo huma duzia de limões em talha» 
das delgadas com tuda a grainha Íóra 
até que não amarguem : logo acabem-se 
de cozer em arratel e meio de açuear 
em ponto; como estiver a calda grossa, 
ponba-se a esfriar; depois que a torta 
estiver feita de folhado, mettão-lhe den- 
tro, ponhão-lhe huma camada de talhadas 
"decidrão por cima, e fechem-na,“ede- 
pois de cozida, mandem-na à meza com 
açucar por cima. : 

8. Torta de marmellos. 

Depois de escaldados dois arrateis de 
marmellos em quartos; ponhão-se a co- 
“zer em arratel emeio de açucar com cra- 
vo, canella; e como estiver a calda gros- 
sa, ponhão-se a esfriar; fação-se ovos 
reses de buma duzia de gemas deovos 
em hum arratel de açucar, e ponhão-se 
aesfriar: mettão-se os marmellos na tores 
ta com acua calda, canella, e ovos pof 
cima, fechem-na, e depois de cozida mad» 
dem-se à meza. ; 

Deste modo se faz tortas de camos-- 
ses, edeoutra qualquer fructa. 

9. Toria de manjar real, 

Batão-se seis tigellinhas de manjaf 
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real, com maia duzia de gemas de ovos! 


eagoa deflor, como estiver muito bati. 
do, faça-se atorta de'folhado Francez, . 


mettão-lhe dantroo manjar real, edepois 
de cozida mandem-na á meza, 


au 
+ W 3 ” 


Da mesma sorte se faz torta de mans | 


jar branco. 
CAPITULO VI, 
De manyar real, emangar branco. 
PRIMEIRO PRATO. 


Manjar real. 


 Deite-se em hum tacho hum peito ” 


de gallinha meio cozida, e desfiado, e 


desfaçi-se muito bem, delindo-a no mess E) 


mo tacho com a colher; misture-se com 
o miolo de hum vintem de pão rallado, 
huma quarta de amendoas bem pizadas, 
e dois arrateis e meio de assuzar em 
ponto de espadana, depois de batido tu- 
do isto, ponha-sea cozer em lums bran- 
do, até que engrosse; como estiver gros- 
so, deite-se nos pratos, e maadem-se á 
meza,. ea a | | 


E 
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2. Manjar branco. 
Depois de hum peito de gallinha estis 
ver muito cozido, desfiado, e desfeito 
“em hum tacho, com acolher deitem-lhe 
“duas canadas de leite, dois arrateis de 
assucar, earratel e quarta de farinha de 
atroz, e mexendo-se ao cozer: em quanto 
se vai cozendo deitem-lhe pouco a pou- 
“co meia canada deleite, para ss resfrea- 
“car,.e hum arratel de assucar ; como esti- 
ver cozido (que se póde conhecer, se met- 
“tendo-lhe a ponta de buma faca, despegatr 
liso) deitem-lhe 2goa de flor, tire-se da 
“jJume, ecorte-se em peles. 
Do mesmo modo se faz de peixe, ou 
“delagosta em lugar de gallinha. 
3. Manjar branco amarello, 
Logo que estiver mais de meio cozi- 
“do hum peito de gallinha desfiado, e 
desfeito com a colher em hum tacho, 
com canada e meia de leite, dois arra- 
teis de assucar, e hum arratel de farinha 
de arroz, ponha-se a cozer; em quanto 
'sefor cozendo, deitem-lhe pouco a pou- 
co meia canada de leite; como estiver 
“quasi cozido, deitem-lhe ovos moles, 
quantidade de huma duzia de gemas; é 
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depois de cozidos, agoa de flor: tire-sa. 


do lume, e deite-se no prato. 
4. Manjar branco banhado. 


Desfiado hum peito de galinha melo + 
cozido, ponha-se a cozer em hum tacho - 
com canaila emeia deleite, earratel e 


meio de farinha de arroz; em quanto se 
for cozendo vão-seslhe deitando tres ar- 
rateis de açucar em pedra pouco a pou- 
co, e lasca a lasea : como estiver cozi- 


do, deite=sso em huma bacia, faca-se em 
b) 


bolinhas de feitio de ameixas çaragoça- 
nas, ponhão se a córar no forno, e cu- 
brão-se de açucar. 
— 5 Mangar branco de peras. 
Ponhão-se a cozer em meia canada 
de leite, meia duzia de peros grandes, 
ou huma duzia dos pequenos limpos, 


aporados, esem pevide, depois que esti. - 


verem meio cozidos, deitem-se em hum 
tacho, desfação-se com a colher, e deis 


EA 


tando-lhe duas canadas deleite, dois ars. 


rateis deaçucar, e hum arratel de faria 
nha de arroz, ponha-se a cozer ; em quans 
to se for cozendo refresque-se com meia 
“canada de leite, deitando-lho pouco a 
Pouco; como estiver cozido, deitem-lhe 


% 
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agoa de flor, tirem-no do lume,e ponhão- 
no nes pratos. 

| 9, Manjar branco assado. 

* Depois queestiver batido muito bem 
hum pouco de manjar branco com hum 
ou dois ovos, (conforme for a quantida- 
de) ehuns pós de farinha, vã-se deitan- 
do colher e colher em huma torteira, que 
ha de estar sobre humas brazas, apar- 
tado cada montinho de manjar, aflas- 
tando hum dooutro com farinha por bai- 
xo, córemeno com a tampa de brazus; 
e como estiver assado, ponha-se no pra- 
to com açucar de pedra raspado por ci- 
ma, emande se á meza. 

7. Fruta de manjar branco: 

Botão-se em hum tacho seis tigellas 
de manjar branco, com doze gemas de 
ovos, e hum arratel de açucar em pó, 
dem-lhe huma fervura para que engros- 
se, e ponha-se a esfriar; amasse-se hu- 
ma oitava défarinha com meio arratel 
de manteiga, quatro gemas de ovos, e 
huma quarta de açucar; como estiver 
sovada, fação-se dois bolos, e estendão- 
se na taboa da massa até çue fiquem bem 
delgados., ponha-se sobre hum delles o 
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polme batido todo, e estendido; eubras | 
se com ooutro bolo, e cortando-se com | 
a carretilha a modo de fartes, frijão-so. 
em manteiga; e passados por assucar, | 
mandem-se á meza. 


C APITU LO VII. 
Doces de masso. 


PRIMEIRO PRATO. 


Árgolinhas de amendoas. 
Tomará hum arratel de assucar, e. 
o porão em ponto de cabello, e tanto. 
que oestiver, tirem o tacho do lume, e 
se lhe deito hum arratel de amendoas 
muito bem pizadas em hum gral, e hungs , 
pós de farinha que baste para se cuze- | 
rem muito bem até slimparem bem o | 
tacho, evejão sese podem tender asar-. 
golinhas, e tendidas se ponhão as esfriar, 
e se mandem ao forno, quando vierem | 
se cobrirão com hum arratel de assucar 
posto em ponto defio baixo, | 
-* 2. Empanadilhas de grãos. 
Tomarão hum arratel de assugar, € 
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meio arratel de amendoas bem pizadas, 
e grãos na mesma fórma os que parece- 
rem necessarios; limpo, e coado o assi 
car, posto em ponto de espadana se tira. 
o assucar do lume, e se lhe vai deitan- 
do huma mão cheia de amendoas, outra 
dos grãos, tudo desfeito até que fiquem 
todos os grãos, e amendoas deitadas (os 
grãos se lhe quizerem deitar mais, o fa- 


rão) ficando a especie grossa como de 
fartes, e mexido tudo fóra, se torna a 


pôr aotume, mexendo-se sempre no fun- 


dv, que se não pegue no tacho, e feito 
se fre o tacho do lume, e se deite a 


especie em hum prato a esfriar, Depois 


se toma a massa que quizerem, feita com 
manteiga, e assucar, sovada, e estendi- 
da se lhe vai mettendo a especie dentro, 
como quem faz fartes, e então se fre- 


gem em manteiga, ou em azeite, coma 
 guizerem, ese passão por assucar em 
ponto. E se não a quizerem frigir, se 
“mandão ao forno, e depois se passão pelo 


“assucar em ponto, e cobrem-se de canella, 


3. Esquecidos, 
Tomarão oito ovos, dois com clae 
Tas, e seis com gemas sómente, e as 


146 Árie de Cozinha 

deitarão em cima de hum arrate de ase 
sucar em pó, posto em hum tacho, ou 
alguidarinho, e baterão tudo muito bem 
até que fique alvo, e grosso, e lhe irão | 
deitando hum arrate de farinha daterras | 
e sempre mexendo sem parar. Eirão ti- | 
rando aos bocadinhos rolando-a na mão, 
embrulhando-o em alguma cousa de fa-. 
rinha para que se não pegue, e se irão 
pondo nas bacias; que estarão untadas 
com manteiga, e mandarão ao forno. 

4, Fartes de especies. 

Tomarão oito arrateis de assucar em 
ponto de fio abaixo, e lhé deitarão qua-. 
tro arrateis de amendoas muito bem pi- 
zadas, e hum arrate de cidrão em bo- 
cadinhos delgados, e pequenos; cravo, 
canella, herva doce pouca, e ferver-se-. 
ha pouco, ese tirará o tacho do lumes,, 
e se lhe deitará huma quarta de pão ras: 
lado por medida; e o sinal de estar fei- 
ta esta especie, he botar em cima da, 
especie huns pós de pão ralado, e por=- 
the em cima o dedo a ver se fica enxu-: 
to, e se deita em prato a esfriar, tome-- 
se então a massa feita com manteiga ,, 
e assucar, e se vão fazendo os fartes ; 
e feitos se mandão ao forno. 
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5. Queizadinhas de amendoa, 

Arratel e quarta de assucar posto em 
ponto de fio abaixo; como estiver neste 
ponto, lhe deitarão fóra do lume hum 
arratel de amendoas muito bem picadas, 
desfazendo-a com colher quando se vai 
deitando, e a tornem a pôr ao lume em 
quanto ergue fervura, e lhe deitarão oito 
Ovos, seis com gemas, e dois com cla- 


“vas; tanto que ferver hum bocadinho, 


está feita; e lhe deitem canella por ci- 
ma, e se tira fóra, e tomem a massa 


“com manteiga, e assucar pouco, e fa- 
“qão as queljadinhas, e depois da especie 
“estar fria, se fação, ese mandem ao forno; 


6. Cavacas. 

Tambem meio alqueire de farinha pe- 
neirada, e deitada no alguidar lhe dei- 
tem á roda da farinha hum arratel de 
manteiga, que está derretida no lume 


para se lhe tirar o sal della, e desfarão 
“a farinha nas mãos; e como estiver bem 
“desfeita, farão preza onde deitarão o. 


sal que fôr necessario, desfeito em agoa 

de flor, e huma duzia de ovos, e os ba- 

terão com a mão, e irão apinhoando a 

farinha, e ANNAN Dotada algun 
á | 
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ovos à poucos, e poucos, e amassando; 
que não fique a massa teza se não brans 
da, e enxuta; cortem a massa em bocas 


dinhos do tamanho que se hão de fazer 


as cavacas, ese ponhão em hum panno, 
e quando as tenderem se não sóvem, se 
não com os dedos leves asestenderão nas 
bacias, e bem picadas, se mandem ao 
forno, e como vierem se passarão pelo 
assucar posto em ponto de fio abaixo, 
batendo-se primeiro em hum bocadinho 
o assucar fóra do lume, e se irão assim 
passando. 
7. Fruta de ciringa. 


Ponha-se à ferver em hum tacho meia 


canada de leite; como ferver, deitem-lhe 
huma quarta de manteiga de vaca, huma 
quarta de assucar, e huma oitava de fa- 
rinha, coza-se este polme mexendo-se até 
ficar bem duro, tire-se o tacho do lume, 
e deitem-lhe huma duzia de ovos de dois 


em dois, batendo-se muito bem o polme | 


até que fique brando: vá-se frigindo em 
azeite, ou manteiga fervendo, deitando- 
se o polme com a ciringa untada com 


manteiga, ou azeite, ou com huma co-. 


her, que fique como sonhos, e passados 
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por assucar em ponto com canella por 
cima mande-se à meza. 

Deste modo se fazem sonhos, ou bel 

lhozes. 
8. Biscoitos de la Reina. 

Botão-se em hum tacho espaço de tres 

boras quinze ovos, tirando as claras à 
cinco, com hum arrate! de assucar de 
pedra em pó; como estiverem batidos, 
“deitem-lhe hum arratel de farinha, me- 
“xendo-a até que se encorpore com elles: 
corte-se sobre papel de comprimento 
de hum palmo, de altura de hum dedo, 
mettão-se no forno com assucar em pó 
por cima; como estiverem meios cozi- 
dos, tirem-se fóra, despeguem.se do pa- 
pel com huma faca, e metlão-se outra 
vez no forno a biscoitar. 
9. Biscoitos de avos. 

Bate-se huma duzia de ovos com cla- 
“ras, e hum arratel de assucar, humm arra- 
“tel de farinha, huma pequena de herva 
“doce escolhida, e agon rozada, depois 

de batido muito bem este polme, deite-se 
com huma colher em bacias sobre obreas 
- á porta do forno, com farinha por baixo 
das obrêas; como estiverem meios cozi- 
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dos, tirem-se fóra, cortem-se com huma 
faca do tamanho que quizerem, e viran- 
do-os, acabem-se de cozer no forno. 

10. Biscoitos de massa. 

Amassada huma quarta de farinha 
com meio arratel de manteiga de vaca 
sem sal, e meio arratel de assucar, meia 
duzia de gemas de ovos, agoa morna 
com huma pedra de sal derretido nella; 
como estiver bem sovada, fação-se os 
biscoitinhos do tamanto de hum dedo, 
ou argolinhas, e cozão-se em huma bacia, 

11. Melindres. 

Botão-se dez gemas de ovos em bum 
tacho com meio arratel de assucar em 
pó da Ilha da Madeira; como este pol- 
me estiver grosso, fação-se os melin- 
dres, deitando-se com huma colher so- 
bre papeis, e sejão do tamanho de pas- 
tilhas, cozão-se em fogo brando, para 
que se não chamusquem, e cozidos man- 
de-se à meza. . | 

12. Bolos de assucar. 
Deité-se em meio alqueire de farinha 


de Alem-Tejo dois arrateis de assucar. 


da Ilha da Madeira, humarratel de man- 
“teiga, quatro gemas de ovos, hum copi- 


“4 
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aho de vinho branco, agoa almiscarada; 
formento, e sal, esfregue-se esta massa 
muito bem nas mãos, fação-se os boli- 
nhos; e quando vierem do forno, burri- 
fando-os com agoa de fior, abafem-nos 
muito bem. 

| 13. Bolos de rodinhas. 

Tomada a massa com agoa, e sal, 
manteiga ponca, e huma gema de ovo, 
depois de muito bem sovada, estenda-se, 
deitando-lhe bem manteiga de porco, e 
enrolando-a no pão da massa bem unta- 
do, vão-se cortando os bolos redondos, 
“e frigindo, abrindolhe o folhado com 
hum: páozinho, deitem-se em cada bola 
duas gemas de ovos batidas com man- 
teiga bastante, abrindo-lhe sempre ofo-. 
lhado, recheem-se com ovos molles, (se 
quizerem) depois de fritos passem-se por 
assucar em ponto, com canella por cie 
ma, mande-se à meza. | 

14. Bolos de ovos: 

Deitem-se duas ou tres duzias de ge: 
mas de ovos muito bem batidas, em 
hum taxinho alto, que ha de estar 
ao lume com assucar em ponto de espa- 
dana; como se forem coalhando, bulla-se 


“a 
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com o faxlrho, para que se não per 
guem; estando já coalhado, escorrão-lhe 
o assucar, e ponha-se a tomar côr no 
mesmo tacho, vire-se em hum prato, e 
ponha-se a córar da outra banda, deitan- 
do no tacho hum pequeno de assucar, 
que se escorreo: depois de córado, ar- 
me-se no prato, e mande-sge á meza com 
canella por cima, 
15. Bolos de amendoa. 

Botão-ss muito bem quatro arrateis 
de amendoas, com quatro arrateis de 
assucar em ponto de alambre, deitem-lhe 
duas claras de ovos, torne-se a bater; 
ponha-se no lume, e como o tacho mos- 
trar o fundo, deitem-lhe oito gemas de 
ovos, e huma boa colher de manteiga, 
depois que lhe derem hum par de voltas, 
deitem-no aonde quizerem, tendão-se 
com farinha «og bolos, pondo-se em hu- 
ma bacia afastados huns dos outros man. 
de-se a cozer; depois de cozidos passem- 
se por assucar, e mandem-se à meza 
com canella por cima. 

16. Bolo de bacia. 

Amasse-se meia quarta de farinha com 

sgoa fria, temperada de sal, desfeito 


Do e 


a ici a pc a ia 
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duas gemas de ovos, pouca manteiga, e 
agoa de flor; depois de muito bem ses 
vada esta massa sobre o duro (como para 
Re corte-se em pêlos, e estendio- 

fssendo-se folhas delgadas do tama- 
“e da bacia, na qual depois de muito 
bem untada com manteiga de vaca, po- 
nia-se em huma folha, e sobre ella hum 
arratel de amendoas pizadas, feitas em 


massapão, em hum arratel de assucar em 


ponto; cubra-se com outra folha, e sobre 
ella deitem-se huma duzia de pêlos de 


“manjar branto, batido com seis gemas 


de ovos, e huma quarta de assucar; cu 


bra-se com outra folha untada de man 


teiga, e sobre ella deitem-se buns poucos 
de ovos molies com canelia por cima, 

cubra-se com outra folha untada, e po- 
nha-se sobre ella meia duzia de gemas 
de ovos cozidos, hum pequeno de limão 
á roda, meia duzia de ovos reaes po 
meio: mande-se ao forno, como estiver 
cozido, corte-se (se quizerem) em tas 
lhadas do tamanho que quizerem, pass 
gem-se por assucar em ponto, e mandem: 


ge á meza polvilhadas de canella. 


Deste modo se fazem pães recheados. 
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17. Bolos podres. 
Para meio alqueire de farinha cucul- 


Es 


lado, tomarão quatro arrateis de assucar, | 


elimpo, posto em ponto de pastitha, lhe 


deitem duas canadas de azeite, e hum, 


arratel de amendoas muito bem pizadas, 
e hum vintem de cravo, herva doces, 


canella, e sal; como isto ferver muito | 
bem, vá-se deitando o meio alqueire 


de farinhs cucullado, e mexendo com 


huma colher até estar bem cozida; e. 


em o estando, se bote em hum algui- 
dar, e ge vá mexendo até que se possa 
amassar, e em se amassando se lhe vá 
deitando formento feito em bocadinhos, 
e sempre amassando; como estiverem 
amassados, se cubrão até estarem lêva- 


dos; então se irão fazendo os bolos, 


apertando-se bem as mãos, e pondo-se 
nas bacias se mande ao forno. 
18. Massapães de ovos. 
Amassados muito bem dois arrateis 


de amendoas bem pizadas, com doiBar- . 


rateis de assucar de pedra peneirado, e 
agoa rozada, ponhão-se a cozer em hum 
tacho com duas duzias de gemas deovos, 
mexendo-se sempre, para que se não 
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peguem, até que a massa esteja dura: 
tirese o tacho do lume, e ponha-se a 
esfriar sobre huma vazilha de agoa; fa- 
cão-se huns bolinhos, não muito peques 
nos, ponhão-se na pacia com farinha, e 
canella, mande-se cozer muito bem as 
forno com canella por cima. 

19. Pão de ló fofo. 

Tomarão hum arratel de assucar limas 
po, e se deitará em hum tacho, e lhe 
deitarão emcima doassucar quinze ovos, 
ese baterã com batedor, ou colher mui- 
to bem, atéque fique grosso; e tanto que 
estiver grosso, se mandará saber ao for- 
no se está preparado, e então se lhe deita- 
rão tres quartas de farinha em pó peza- 
da, e se tornará a bater muito bem, 
que se não deixe assentar a farinha no 
fundo; e tanto que estiver bem batido, 
se deitará em bacia, ou no que houver 
de ir ao forno, batendo-lhe sempre no 
fundo até que entre no forno para não 
assentar a farinha. 

20. Pão de ló torrado. 

Posto hum arratel de assucar hmpo 
em hum tacho, se lhe deitão em cima 
dez ovos, e se baterã muito bem, que 
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fique groço, e se avizará ao forno se s6 
póde deitar a farinha, que ha de ser 
hum arratel pezado; e dizendo que sim 
se lhe deitará, batendo-se muito bem al. 
guim tempo qué não assente a farinha, e 
se deita na bacia, e batendo-se sempre 
no fundo até entrar no forno, vindo 
delle, se faz em talhadas, e torna na 
bacia ao forno para se torrar levemente, 
e que se não queime. 

21. Pão de ló de amendoos. 

Deite-se hum arratel de amendoas 
cortadas pelo meio, e outro arratel mal 
pizadas, em dois arrateis e meio de as- 
gucar em ponto de pedra; depois de lhe 
darem duas voltas no fogo, Lire-se fóra , 
hate-se muito bem até levantar, deite- 
“se na pedra, ou em huma bacia unta- 
“da, bolindo-se com ella, para que per 
ca o lustro, corte-se em talhadas, e 
mande se à meza. 


| 
| 
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CAPITULO VII. 


| De doce de ovos. 
PRIMEIRO PRATO 


Letria de ovos. 

Logo que hum agratel de assucar estis 
ver em ponto alto , gwão-lhe deitando hus 
ma duzia de gemasse ovos batidos por 
huma casca de ovo, fazendodhe hum 
buraquinho no fundo por onde corra o: 
ovo com fio delgado; e em quanto se 
fôr deitando, abane-se muito bem o fo. 
“gareiro, para que o assuçar não afrous 
xe o ponto; depois de deitado todo e 
ovo, ponha-se a letria em hum prato, 
abrindora com hum garfo, e com ovos 
molles, ou massapães no meio, mande- 
se à meza, 

— Do mesmo mudo se fazem ovos reaeg, 
“mais grossos. 
2, Trouxas de ovos. 

Bate-se duas duzias de gemas de ovos 
em huma pequena bacia de fartes, com 
dois arrateis de assucar em ponto de espa- 
dana; como estiverem batidos, deitem- 
se em hum tacho, e ponhão-se no fogo 
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a ferver, como estiverem coalhados cor- 
tem-se, e virem-se para se cozerem da 
outra banda, depois de cozidos fação-se 
as trouxas, mettendo-lhe dentro (se qui- 
gerem) ovos molles, passem-se por assu- 
car em ponto, e com canella por cima, 
mande-se à meza. 
3. Ovos molles. À 
Deite-se em hum arratel de assucar | 


em ponto alto, quinze gemas .de ovos, . | 


mexão-se muito bem em quanto se forem 
cozendo; depois de cozidos deitem-se 
no prato, e mandem-se à meza com ca- 
nella por cima. 

— 4, Fatias de ovos. 

Amassem huma duzia de ovos com 
doze onças de farinha, hum arratel de 
amendoas muito bem pizadas, hum ar- 
ratel de assucar de pedra peneirado, huma 
colher de manteiga de vaca, agoa de 
flor misturada com agoa rozada, depois 
de muito bem amassado tudo isto, deitem 
huns pós de farinha em huma bacia, e | 
ponha-se por cima humas obrêas borri- 
fadas com agoa de flor, sobre ellas dei- 
te-se a massa baixinha, e coza-se no 
forno; como estiver cozida, correm-se 
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as fatias, e virando-as, ponhão.se a co: 
zer da outra banda sobre outras obrêas, 
depois de cozidas mandem-se á meza, 

5. Talhas de ovos. 

Deite-se em hum alguidar meia du- 
zia de ovos com tres claras, meio arra- 
tel de farinha, hum arratel de assucar 
de pedra peneirado, com hum arratel 
de amendoas muito bem pizadas, sal, 
huma colher de agoa de flor, e duas de 
agoa do pote (desfaça-se tudo isto com 
a mão como quem desfaz cuscús) depois 
de muito bem desfeito; mexa-se com a 
colher até erguer empólas, e deite-se 
em huma bacia com huns pós de farinha 
por baixo, metta-se a bacia cheia den- 
tro no forno, coza-se muito bem entre 
o pão; depois de cozida corte-se em ta- 
lhadas, e se quizerem mettão-se no for- 
no a biscoitar. 
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CAPITULO IX. e 
De ph de frutas. 
PRIMEIRO PRATO. 


Abobara de covilhete. 


Quanto que a abobara estiver esbur- 
gada a pezarão crúa em huma balança, | 


e quantos arrateis forem de abobara, o 


serão tambem de assucar, depois a abo- 
bara crúa pezada se porá a cozer em. 
hum tacho, e tanto que estiver cozida, . 


se pizará em hum gral de pedra, ese. 
irá pondo em huma peneira para que es- 


corra a agoa, e depois mettida em hum 
p2nno se troça bem para que não fique 
com alguma agoa. Então se porão os 
arrateis de assucar en! bum tacho ao 


lume; depois de limpo o assucar, lhe, 
| deitarão abobara, que se irá cozendo. 


no assucar, e quando não cair da cos. 


lher, quando com a mesma se lhe der 


volta, está feita, e se lhe deitará o al-, 


miscar que quizerem, e deita-se em co- | 


vilhetes, e córa-ze ao Sol. 
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2. Ginjas de calda: 

* Tirem-se os caroços ás ginjas, e pe- 
za-se dellas arratel e quarta, e ponhã se 
em hum tacho ao lume com agoa a fer. 
ver, então se lhe deitão dentro as gin- 
Jas, dando-lhe huma boa feryura de pes. 
cada, depois tire-se o tacho do lume, e 
com huma escomadeira ou colher se vão 
tirando as ginjas, e deitando-as em hum 
alguidar que tenha agoa fria, ese deixe 
assim estar hum quarto de hora na apoa, 
e depois se escorre a agoa, ese lhe deita 
outra fria, e passado outro quarto de 
hora se tirão fóra, ese põem em hum 
prato a escorrer, que fiquem bem escor- 
ridas, depois alimpe-se hum arratel de 
assucar, e se põem no tacho; e se lhe, 
deitão as ginjas dentro, ese deixão estar 
assim huma noite, no outro dia se põem 
ao lume a engrosser, e tanto que virem 
que deitando-se hum pingo do assucar 
em hum prato, e que não corre, estão 
feitas, e se deitão em panellinhas. 
3 Marmellada commun, 

* Cortados os marmeéllos em quartos; 
limpos; e aparados sem caroço, nem 
Erainha, ponhão-se-a ad, depois de 


- 


| 
| 
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cozidos passem-se por huma peneira ral- 
la: déitem-se em dois arrateis de assu- 
car em ponto dealambre groço hum ar-= 
tel de massa; como estiver muito bem 
desfeita a massa no assucar, ponha-se 
o tacho no lume hum nada em quanto 
ergue fervura, tire-sedo lume, deitem- 
lhe ambar, ou almiscar se quizerem, 
deite-se nos covilhetes, e ponha-se a có- 
rar ao Sol. 

Do mesmo modo se faz marmeilada 
de cambrai, deitando-lhe dois arratei 
de massa, e de assucar. - 

“4, Marmellada crúa, 

Tomem dois arrateis de assucar lim- 
po, e posto em ponto de bolla, lhe deis 
tarão hum arratel de marmello, o qual 
estará já cozido, aparado, feito em talha- 
das, e pezado; e tanto que oassucar €s- 
tiver nodito ponto de bolla, irão com as 
mãos desfazendo as talhadas do marmel- 
lo em bocadinhos, e deitando dentro no. 
tacho do assucar, fóra do lume, mexen- | 
do-se o marmello no assucar com huma 
colher muito bem; feito assim se torna 
a pôr ao lume, mexendo-se que não pegue 
o marmello no fundo do tacho, e tanto 
que ferver hum bocadinho que faça caras 
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col, se tire do lume, e se vá deitando 
nos covilhetes. E se lhe quizerem deitar 
cheiros, o farão quando o assucar estiver 
no ponto, e antes que se lhe deite o 
marmello, 

6. Marmellada de gumos. 

Deitem-se dois ariateis de marmellos 
em quartosaparados, em tres arrateis de 
assucar em ponto delgado, para que nelle 
se cozão; em quanto se vão cozendo, 
desfação-se com a colher, como estives 
rem bem cozidos, e-enxutos deitem-lhe 
cheiro, (se quizerem) deitem-ze nos co- 
vihetes, e ponhão a córar ao Sol, ? 

6. Marmellada de galea. 

Estando limpos, e aparados os map 
mellos sem caroços, nem grainha, pezem- 
se quatro arrateis delles, e ponhão-se a 
cozer em dois arrateis de assucar até en. 
groçar; tanto que estiver groço, deiicese 
tudo em hum panno, exprema-se no mes- 
mo tacho, apertando-se em huma pren- 
sa, ponha-se o tacho com o que escorrea 
a cozer alé ficar mais groço, com o que 
fica feita a galéa, tira-se do lume, deiteme s 
lhe cheiros (se quizerem) edeitem-na em | 
vidros, se fôr fina, Cena te de assuçar. 

2 | 
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Desta maneira se faz jaléa de romahs, 
. tamoezes, ginjas, peras, uvas, ou ma- 
çãs, esta he boca para camaras. 

Rr 7. Perada. 
Limpas, e-aparadas as peras, ponhão- 


se a cozer em agoa tres arrateis dellas; . 


depois de cozidas rallem-se, ou pizem- 
se, e deitem-se em quatro arrateis de 
assucar em ponto de espadana, mexa-se 
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po e a 


até que enxugue; como estiver enxula | 
tire-se do lume, e deitem-lhe cheiro, 


(se quizerem) e deite-se nos covilhetes. 
— 8. Peras de conserva. 


Estando apartadas as peras que qui- 


gerem, que não sejão muito maduras, 
furem-nas com hum furador em ervz, e 


ponhão-se a cozer em hum tacho deagoa 


fervendo; como estiverem cozidas, ti- 


rem-se com huma escumadeira, alim- |, 
pem-lhe os pés, deitando-as em agoa, 
fria, lavemi-nas em quatro agoas, deitem-, 


nas em assucar em ponto de cabello, 


quantidade que cubra as peras, e deitem- 
lhe nove fervuras em nove dias a esta, 
conserva, para que engroce. Se quizerem 


cobrir as peras, tirem-nas da conserva, 
ponhão-se a escorrer em huma joeira 


3» 
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depois de escorridas, deitem-se em as- 
gucar fervendo, até que esteja em pon. 
to de pelouro, tire-se o tacho do lume 
ponhão-se no chão, tirem-se as peras 
com humas caninhas, e deitando-lhe com 
huma colher assucar por cima, ponhãos 
se em huma grade, oujoelra embrulhem- 
nas em papel, e não se ponhão em pps 
je humida porque revem, 

9. Cidrada, 

“Aparadas as cidras da casca, para fi- 
car o doce mais alvo, lavadas em duas 
ou tres agoas frias, escaldadas em duas 
ou tres 2goas fervendo, e de cada vez 
espremidas em hum panno groço; des 
pois que. estiverem já adoçadas, deitem- 
se em tres agoas Írias, espremendo-as 
sempre com o panno; rallem-se as cidras, 
ou pizem-se, e deitem hum arratel de 
cidra em dois de assucar em ponto de 
cabello, e por. esta conta fação a quan- 
jtidade que quizerem, mexa-se em quanto 
não enxuga; e como mostrar o fundo, e 
tire-se fóra, e deitem-lhe cheiro, se qui- 
zerem, e bote- -se nos covilhetes. 

E lo. Cidrão de conserva. 
|. Aparadas muito bem as cidras deitam: 
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se em huma panella, ese fôr mais quan- 
tidade, em hum pote em salmoura de - 
ovo; depois traga-se a adoçar nove dias . 
em nove agoas, faça-se a conserva de 
assucar, e cubra-se do mesmo modo que 
acima dissemos nas peras de conserva, 
fol. 164. 

11. Pessegada. 

Aparados os pessegos, e cortados em 
talhadas, ponhão-se a cozer em agoa; 
depois que estiverem cozidos, deitem-se 
em huma joeira, e ponhão-lhe o trincho 
em cima com hum pezo grande para que 
escorrão; depois de escorridos deitem-se 
tres arrateis de pessegos em tres arrateis 


- de assucar em ponto dealambre; coza-se 


até fazer empolinhas, tire-se do lume, 
botem-lhe cheiro, (se quizerem) e deite» 
se nos covilhetes. 

12. Pessegos seccos. 

Eimpos os pessegos em huma senra- 
da, não sejão pequenos, ném mollares, 
o enxutos muito bem, tirem-lhe os ca- 
roços com hum ferro, que corre em re- 
dondo como despedir o caroço, metta- 
ge outra vez no pessego, depois de feito 
isto a todos, tenhão-se quatro dias em 
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agsncar em ponto de espadana, dando-lhe 
cada dia huma fervura; na ultima fer- 
yura tirem-se do assucar, para lhe tira- 
rem os caroços, cubrão-se com O mesmo 
assucar, que ha de estar em ponto, escor- 
rão-se sobre huma grade, ou joeira, e 
ponhão-se em hum tboleiro a seccar ão 
Sol, para que lhe não dê o frio; e quan- 
do se guardarem depois de bem seccos, 
deitem-nos em panno de linho, para que 
não humedeção. 
“ Deste modo se fazem alperches. 
13. Florada. 

Deite-ss em hum alguidar em agoa 
fcia flor de laranja doce, cu da china, 
a maior, e melhor, lavem-na muito bem 
de modo que a não quebrem, deitem-na 
em outra agoa em outro alguidar; po- 
nhão-na a ferver hum pouco em hum ta- 
cho, que ha de estar já fervendo: depois 
que ferver, deitem-na em agoa fria, ados 
car, passando-a mais duas ou Lres Vezes 
por ontras agoas: como estiver doce que 
não amargue, ponhão-na a escorrer em 
huma joeira; depois dé enxuta, é muito 
hem espremida, coza-se em assucar ent 
ponto, estando cozida, ponhão-na a 
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esfriar, abanando-se para que se esfrie | 
depressa, botem lhe cheiro, se quizerem, 
* | € deite-se em panellas vidradas, 
, lt. Chicolate. 
Ponhão-se a torrar cinco arrateis de 
cacão, depois de torrado alimpem-no, — 
e tirem-lhe a casca; pize-se muito bem, + 
misturem-se com tres arrateia de assucar 
“de pedra, e tres onças de canella fina 
"peneirada; logo que estiver tudo “isto 
| + Muito bem misturado, vá-se movendo 
em huma pedra, como quem mée tintas, 
* moa-se-segunda, e terceira vez; e como 
estiver em mássa, deitem-lhe oito baini- 
dJhas pizadas, e peneiradas, fação-se os 
bolos na fórma que quizerem, 
15. Sorvete. É | 
Deite-se em hum tacho sete arrateis | 
"de assucar de pedra, com o cumo deseis 
hmões, bate-se muito bem até que fique | 
em bom ponto; botem-lhe hum cruzado 
de pós de aljofar, hum cruzado de pós 
de coral, hum cruzado de pós de ouro, 
E seis tostões de almiscar, e doze tostões 
*º de ambar, e de pedra basar o que gui. 
zerem:; como tudo isto estiver bem ba- 
tido, deitem-no em humas tigellas, 
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TERCEIRA PARTE. 


“Forma de como se hão de dar os ban» 
quetes em todos os mezes do anno, 
12 - JANEIRO. 
Primeira cuberta. 
Tres pratos grandes de perdizes 
nin guarnecidas com lobo de 
porco de conserva, Aa 
2. Coelhos de sellada guarnecidos com 
patos. | 
3. Frangas assadas sobre sopa de ca. 
moezes. 
4, Peruas assadas com salsa real. 
5. Pombos assados, guarnecidos com 
lingoiça, e pão rallado. 
— 6. Peitos de vitella recheados sobre 
fatias albardadas. : 
7. Pollegares de vitela assados á Fran- 
E 


- 


Lombo de porco assado com tordos,. 
e gállinhola sobre sopa de amendoa. 
Segunda cuberta. 
1. Trespratos arandos de perdizes de 
peito picado, guarnecidos com salchichas, 


+ - 
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2. Coelhos de gigote, guarnecidos 
com torresmos de prezunto, 

3. Pombos Turcos, guarnecidos de. 
- natas, ; 

4, Galinhas de Fernão de Souza, | 
guarnecidas com pastellinhos de gallinha 
falsos sem massa. 

5. Peruns salchichados, guarnecidos | 
com mãos de porco albardadas. 

6. Ades extraordinarias sobre sopa de 
peros camcezes. 

7, Frangãos fritos de conserva. 

s, Trouxas de carneiro, e ovos, guar=. 
necidas com lingoas de carneiro. H 

9. Pernas de porco estofadas em vinho 
branco com perrixil, e alcaparras, guar- 
necidas com achar de cabeça de porco. 

10, Entrida com tordos, coelhos, gal 
linhas, e lombos de porco. 

; Terceira cuberta. | 
1. Tres pratos grandes com tres pass 
telões de todas as carnes. | 

2. Covilhete de folhado. 
3. Tres tortas de massa tenra de pre:. 
“2zunto agro e doce. | 
4. Empadas Ínrlezas.. | 
5. Empadas de vitella galchichadas. 
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8. Pastelinhos de gallinha fritos. 

7. Eimpadas de espeto de iombo de 
porco. 

8. Tortas de fruta, e ovos de folhado 
Francéz. 

9. Pastelinhos de vaca de dama de 
manjar real, 

10. Fruta de manjar branco. 


Em cada cuberta destas se seguem seis 
pratinhos , e do que quizerem juzer, 
cada prato destes se achará no 
Index, buscando o numero 
que apontar. 


FEVEREIRO. 


. Dois pratos grandes de rtiçãa, 
pao dá Franceza. 
Dez pratinhos de descaidas, e cveiros 
de gallinha. 
2. Leitões assados sobre sopa de peros, 
Dez pratinhos de lombo de porco de 


- conserva, 


3. Perúas assadas sobre sopa de nata, 

Dez pratinhos de lingoiça. 

4. Gallinha dourada sobre sopa doue 
zada, 
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Dez pratinhos de frangãos fritos de 
escabeche. 
5. Coelhos de J. P. com alcaparras. 
Dez pratinhos de salehichas. 
6. Fombos Turcos. 


“Dez pratinhos de queijo de cabeça) E 


ão porco. . 

7. Empadas lh blezas: 

Dez pratinhos de pastelinhos de galli« 
nha folhados. 

8. Empadas de vitela salchichadas, 
ou de lombos. 

“Dez pratinhos de mãos de porco de 
Judeo. | | 

9. Olha de entriga. 

Dez pratinhos de fruta de ciringa. 

10. Manjar branco. 


Dez pratinhos de pastelinhos de man- | 


jar real descubertos, 


Neste banquele se póle accrescentar, ow 
diminuir, conforms forem as pessoás, 
que houverem de estar á meza, 


MARÇO, 


1. Dois pratos grandes de sopas à Ita= 
liana, guarnecidos com tutanos, 
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Dez pratinhos de descaidas, e oveiros 
de gallinha. | 

3. Frangas recheadas sobre sopa dou- 
rada, . 
Dez pratinhos de torresmos de prezuns 
to com alcaparras. 

3. Cabrito assado, lardeado sobre sos 
pa de queijo. 

Dez pratinhos de mãos de cabrito, ou 
carneiro de Judeo. 

4 Coelhos armados sobre sopa tostada. 

Dez pratinhos de lingoiças de carneis 
ro, e miolos fritos albardados. 
- 5 Pombos á Franceza sobre fatias al: 
bardadas. | º 

Dez pratinhos de pastélinhos falsos do 
gallinhas sem massa. | 

6. Ades com amendoas. |. 

Dez pratinhos de frangãos de conserva, 

7. Empadas de lombo de vaca salchi- 
chadas. 

Dez pratinhos de salchichas de pre- 
zunto com perrixil, 

8. Pastelões de todas as carnes de 
“massa tenra lavrados. . 

Dez pratinhos de nd lira de 
carneiro fritas. | 
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9. Dois pratos de olhas pudridas. 
Dez pratinhos de cuscús, ou letria. 
10. Fruta de seringa. | | 
Dez pratinhos de pastelinhos de boca 
de dama de nata, descubertos com as- | 
sucar de pastilhas por cima. | 


Das iguarias sobreditas se mandão à 
meza dois pratos, que se padem ac» 
crescentar, ou diminuir. 


ABRIL. 


Primeira cuberia. 

1. Sopas á Italiana, guarnecidas com 
Ovos. 

2, Favas com ovos. 
"3. Lamprea assada, guarnecida com 
maçãs fritas. 

4, Savel assado, guarnecido com alca- 
parras. 

5. Lingoados recheados com picatostes. 

6. Qualquer peito que houver, guars 
necido estofado. 

7. Postas de peixe á mourisca com 
arteletes de massa. 

8. Cherne, ou pargo de conserva. 
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2. Caldo ccalhado com ovos. 
30. Pasteis enredados. 
Segunda coberta. 
o Lingoados assados, guarnecidos 
com picatostes de cidrão.. 
2. Lamprea de sopas, guarnecida com 
peros albardados. 
3. Tainhas assadas, cubertas de amen.. 
doas. 
4, Peixe picado em capella real, guar: 
necido com picatostes de folhado. 
5. Trouxas de cardos, guarnecidas 
do mesmo cardo. 
6, Ciba em gigote, guarnecida com 
a mesma ciba frita. 
7. Cardo á Italiana, guarnecido com 
natas, 
8. Postas de Peixe cozidas em vinho, 
e manteiga com especies. 
9, Aleaxofras recheadas, guarneci- 
das com cebolas recheadas. 
10, Tegellada de queijo. 
Terceira coberta. 
1. Peixe de escabeche, guarnecido 
com miolos de ameijoas, ou de ostras, 
2. Peixe ensopado, guarnecido com 
alfaces. 
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3. Peixe de sarril, pan Rido com 
camarões. . 

4, Bollas de peixe picado. 

"5. Peixe frito com salsa, alcaparras ; j 
8 er a | 

6, Empadas Inglezas de todos os pei- | 
xes. 

7, Tortas de nata, 

g. Pasteis redondos de requeijões. 

9. Empadas de salmonetes. 

Jo sil ge de ovos molies. 


MAIO. 


I. Doiá pratos Era ita de anesvê de: 
caldo de vaca sobre sopa de vaca. 

Dez pratinhos de torresmos de prezuntos 
2. Dois pratos de laparos assados com! 
elle, 

Dez pratinhos de descaidas com ali 
caparras 
3. Dois pratos de peitos assados á 
Franeeza. EA 
Dez pratinhos de cebacinhai, e fure 
uras de cabrito. 
Dois pratos de peito de vitella ERR 
dos de conserva. 
“Dez pratinhos de alcaxofras, e morans 
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gos com assucar, e canella. LA 

5. Dois pratos de gallinha sem osso; 
sobre sopa dourada. 
* Dez pratinhos de salpicão de porco com 
alcaparras, e perrexil. “ | 
6, Dois pratos de pombos Turcos com 
netas. | : 
— Dez pratinhos de linguas de carneiro 
fritas com miolos. 

7, Duas empanadas Inglezas de todas 
as carnes. | 

Dez pratinhos de pastelinhos de galli- 
nha folhadas. 

8. Dois pratos de prezunto cozido com 
leite. 


neiro fritos. . 
9. Olha Franeza. 
Dez pratinhos de almojavenas de nata, 
10. Torta defructa, eovos. 
Dez pratinhos de manjar branco. 


Tambem este bânquete se pode acrescen- 
tar, ou diminuir conforme forem as 
pessoas que estiverem à meza. 


s 


M 


Dez pratinhos de pastelinhos de car- 
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JUNHO. 


1. Quatro pratos grandes de frangãos 
de sopa de vaca com paio. . 

Vinte pratinhos de descahidas, e mas, 
dres de gallinhas. 

2. Quatro pratos de frangas recheadas. 
“ gobre sopas de nata. 

Vinte pratinhos de torresmos de pres. 
gunto com alcaparras. É 

3 Quatro pratos de coelhos em braneo: 

“Vinte pratinhos de perdigotos. | 

4. Quatro pratos de sucegos lardeados,, 
fritos á mourisca. | 

Vinte pratinhos de figado, e cabeças: 
de cabrito recheadas. 

Quatro pratos de gallinhas de Fernão: 
de Sousa, guarnecidas com linguas de: 
carneiro albardadas. | 

Vinte pratinhos de salpicão de porcos 

6. Quatro pratos de pratos de mar: 
quim, sobre sopas de queijo. 

Vinte pratos de passarinhos. 

7. Quatro pratos de empadas de lomi 
bo de vaca. ? 

Vinte pratinhos de rola com pão ral 
lado, não havendo irangãos. 
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- 8 Quatro pratos de tortas de carneiro, 
frangãos, e prezunto, cabr. folhado. 
| Vinte pratinhos de linguas de vaca em 
Achar. 
9. Quatro pratos de olha Franceza, 
Vinte pratinhos de talhadas de mars 
mello cozidas em assucar. 
lo. Manjar branco, guarnecido com 
castanhas de manjar real. | 
Vinte pratinhos de pastelinhos de cai- 
xa de nata. dá 


adcrescente-se, ou diminue-se conforme 
Jor necessario. 


JULHO. 


Primeira cuberta, 


1. Dois pratos grandes de gallinhas 
assadas, guarnecidas com torresmos de 


prezunto. ! 
| 2. Lombos de vaca de escabeche com 
alcaparras, e perrezil x 


3. Dois pratos de frangãos Turcos com 
natas, e cardos, 

4. Dois pratos de coelhos de cellada, 
guarnecidos, 

| M 2 
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6. Dois pratos de frangãos fritos com 
cobertas. 

e. Dois pratos de eapellas reaes com 
tutanos. e 

7. Dois pratos de cabrito assado com 
mios de porco albardadas. 

- 6. Dois pratos de tortas de prezunto. 
a, Dois pratos de tortas Inglezas. | 
10. Dois pratos de doce que quizerem,. 

ou fructas de ciringa. | 

- Segunda coberta. 

1, Dois pratos grandes de galinhas 
recheadas, guarnecidas com torrijas al- 
bardadas. | VR 

2. Dois pratos de lombo estofado com 
perrexil. 

3. Dois pratos de lombo ensopados , 

varnecidosscom miolos. 

4. Dois pratos de coelhos armados. 
guarnecidos com fructa, e massa. | 

5. Dois pratos de frangãos recheados,, 
de caldo amarello, guarnecido com cebo-: 
las recheadas. $i 

e. Dois pratos de carneiro em trouxas: 
bem armados. 

7. Dois pratos de cabrito de tigellada: 
som escabeclhe, g mãos. | 
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8. Dois pratos de prezunto com paio, 
e bervas. . | 
“9, Dois pratos de pasteis fritos. 
10. Dois pratos deovos reaes. 
| Terceira coberta. . 


1. Dois pratos grandes de galinhas 


“armadas, guarnecidas com.linguas albare 
-dadas, a 
- 2. Dois pratos de lombos recheados, 
guarnecidos com arteletes de massa. 
- 3. Dois pratos de pombos dourados 
guarnecidos com miolo. ER 

4. Dois pratos-de coelhos de tigellada; 
guarnecidos com figados de cabrito, 
- 5. Dois pratos de frangãos de fidéos 
guarnecidos com linguas de carneiro.. 

6. Dois pratos de fatias de carneiro 
fritas, guarnecidas com ubre de vaca. 

7. Dois pratos de cabrito ensopado 
guarnecidos com cebollas recheadas. 

8. Dois pratos de prezunto comleite; 
e vinho. | 

9. Dois pratos de empadas redondas, 

Io, Dois pratos de tigellada de leite. 
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AGOSTO. 


Primeira coberta. 
1. Sopas á Italiana com frangãos, paio, 
e tutanos. 
2. Perdizes lardeadas, guarnecidas. 
com lingoiça. 
3. Peruns assados, guarnecidos com 
lombo de porco de conserva. 
4. Coelhos com alcaparras, e perrexil, 
5. Pombos Turcos com natas, e cardo. 
6. Gallinhas recheadas, guarnecidas 
com torrijas. 
7. Peitos de vitella recheados. É 
8. Ades em achar, guarnecidas com 
mãos de carneiro: 
9. Lombo de vaca á Mourisca com gal- 
linhas. 
10. Lombos de vítella folhados em es- 
pelo; 
Segunda coberta. 
« Gallinhas recheadas, guarnecidas 
o galchichas.. 
2. Peruns sem osso com salsa real. 
3. Alcaxoftas recheadas, E varaceia 
com figados, 
4. Frangãos fritos, guarnecidos com 
prezunto. 
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5. Pombos ensopados, guarnecidos com 
miolos. 
6. Vitella salchichada guarnecida com 
mãos. 
7. Cabrito á Franceza, guarnecido com 
cabeças de cabrito recheadas. 
8. Capella pe, esada de Sousa com 
tutanos. 
9. Capões cevados, guarnecidos com 
linguas fritas. 
10. Tortas de carneiro, 
Terceira coberta. 
- Perdiz de peito picado, guarnecida 
dm torrijas. 
2. Pombos, ou frangãos com fidéos. 
3 Patos à Franceza, guarnecidos com 
talhadas de queijo albardadas. 
4. Lombos recheados, guarnecidos 
com ubre de vaca, | 
5. Tortas de prezunto agro e doce à 
Ealiana, 
6. Coelhos armados guarnecidos com 
tubaras, eolhos de alface. 
7. Gallinhas douradas, guarnecidas 
com trouxas decarneiro, | 
8. Empadas Inglezas de todas as care 
“Res, 


184 - árte de Cozinha Al 
"9. Empadas salchichadas, ou paste- 
lões. | 

12. Olhas guarnecidas com paio, pre- 
zunto. 


SETEMBRO. 


1. Cinco pratos grandes de gallinhas 
recheadas sobre sopa dourada, guarneci- 
das com torresmos de prezunto. | 

Vinte pratinhos de descaidas, e ovei- 
ros degallinha. 

“2. Cinco pratos de cabrito assado, lar= 
deado sobre sopa de queijo. | 
Vinte pratinhos de torresmos de pre- 
zunto, elinguas de carneiro. | 

3. Cinco pratos de ades assadas com 
potagem, guarnecidas com mãos de car- 
neiro albardadas. 

Vinte pratinhos de salchichas de pre- 
zunto. 

4. Cinco pratos de peito de vitella re- 
cheada com maçã de vaca, guarnecidos 
com talhadas de ubre de vaca albardadas.' 

Vinte pratinhos de mãos de carneiro | 
de galéa. 

5. Cinco pratos de peruns de molho 
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desalsa real, guarnecidos com frangãos 
fritos de escabeche. 

Vinte pratinhos de talhadinhas de ca- 
beça devitella em achar. «* = 

6. Cinco pratos de pombos dourados 
sobre sopa de tutanos, guarnecidas com 
talhadas de linguas fritas, e miolos al- 
bardados. 

Vinte pratinhos de azevia, oubogas, 
ou salmonetes frios em toucinho, 

7. Empadas Inglezas de todas as carnes, 

Vinte pratinhos de pastelinhos de boca 
de dama de gallinha. | 

8. Tortas de toda a fructa do tempo, 
com ovos reses de folhado Francez, 

Vinte pratinhos de talhadinhas de ci- 
drão assado com assucar, ecapella, . 

9, Cinco pratos de olha Franceza de 
toda a variedade de carne. 

Vinte pratinhos de pastelinhos de man- 
Jar real descubertos, com assucar de pas- 
tilinhas de manjar branco. 

lo, Cinco pratos de fructa de ciringa, 
feita de manjar branco. 

Vinte pratinhos de pastelinhos de nata. 
Histe banquete na fórma em que está- 

Serve para vinte pessoas, cada igua, 
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ria a cinco pratos com hum pratinho 
acada pessoa: tambem se pôde acres: 
centar , ou diminuir, 


UU BA O. 


1. Seis pratos de frangãos de caldo dass 
vaca sobre sopas de tutanos. 

2, Seis pratos de rollas assadas, guar- 
necidas com lingoiça. 

3. Tres pratos de perdizes lardeadas,, 
guarnecidas com salchichas. 

4 Seis pratos de leitões. 

5. Seis pratos de peruas assadas comi 
salsa real, ç 

6. Seis pratos de gallinhas estrelladas,, 
guarnecidas com torresmos. | 

7. Seis pratos de coelhos de torta, guar-=- 
necidos com alcaparras. : E 

8. Seis pratos de peito de vitella res 
cheados com maçã de vaca. A 

9. Seis pratos de pernas de carneiro) 
armadas, guarnecidas com amendoas. | 

to. Seis pratos de pasteis folhados. 

11. Seis pratos de lombo estivados 4; 
guarecidos com perrixil.. | 
"42. Seis pratos dé capella reaes de: 


À 
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gsrneiro, guarnecidos com tutanos. 
13. Seis pratos de frangãos fritos de 
escabeche, guarneoidos com maçãs fritas, 
14. Seis pratos de patos à Franceza, 
15. Seis pratos de pombos Turcos com 
natas. 
16. Seis pratos com gallinhas armados 
sobre sopas de queijo, 
“17. Seis pratos de ades com sangue, 
e peros | 
18. Seis pratos de pombos enredados. 
19. Seis pratos de pombos estofados, 
gu arnecidos com azeitonas, e alcaparras. 
20. Seis pratos de empadas Inglezas, 


21. Seis pratos de frangãos de fidéos. É 


22. Seis pratos degaliinhas recheadas 
gobre sopa dourada. 

23. Scis pratos de pombos pupaRio, 
guarnecidos com miolos. 


24. Seis pratos de perdizes de peito 


picado. 

25 Seis pratos de lombo de vitellaem 
massa em espeto. 

26. Seis pratos de cabrito à Franceza, 
guarnecidos de linguas de carneiro albar- 
idadas. | 
27. Seis pratos de coelhos armados, 


” as 
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- guarnecidas dearteletes. 

28. Seis pratos de gsllinhas de Fernão 
de Sousa, guarnecidas com ubre, etu- 
tanos, 

29. Seis pratos de tortas de prezunto 
agro e doce. 

30. Seis pratos de trouxas de carneiro 
armado. 

“81, Seis pratos de perum sem osso. 

32. Seis pratos de cebollas recheadas, 
com carneiro picado. 

» 88. Seis pratos de coroas reaes de fo- 
lhado. 

34. Seis pratos de gallinha em pé. ? 

35. Seis pratos de paios de vitella de 
conserva. | 

36. Seis pratos de paios de conserva 
de lombo de porco em massa em aspeto 
folhado. | 

37. Seis pratos de pastelões de todas 
as carnes. ) 

38. Seis pratos de Írangãos albarda- 
dos, guarnecidos com tutanos. 

39. Seis pratos de ubres de vaca re- 
cheados, guarnecidos com passarinhos.. 

40, Seis pratos de pombos recheados. 
de caldo amarello , guarnecidos com ces 
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4), Seis pratos de gallinhas com cuscús. 
42. Seis pratos de empadas de vitella; 
| 43. Seis pratos de empadas de porco 
montez., ' 
44. Seis pratos de empadas delebre. 
45. Seis pratos de empadas de veado. 
46. Seis pratos de tortas de fructas, e 


- 47. Seis pratos de empadas de coelho. 
48, Seis pratos de pasteis de ovos 
moltes. 
49. Seis pratos de pasteis de manjar 
real, " 


50. Seis pratos demanjar branco,. 
NOVEMBRO. 


Primeira coberta. 
1. Perdiz'com lombo de porco. 
2, Prato com couve. | 
3. Leitões assados. 
4. Tigellada de queijo. 
5. Pasteis de carneiro falhados. 
6. Olha podrida com paio, e coentro: 
7. Manjar branco em pelas. 
8, Perum sem osgo, 
9. Pombos Turcos. 
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10. Pernas de porco. 
q Segunda coberta. 
1. Gallinhas assadas guarnecidas com. 
lombo de porco de conserva, 
2. Pratos à Franceza. 
8. Peruns com torresmos. 
4, Frangãos com lingua de carneiro. 
5. Coelhos de João Pires. 
6, Eombos recheados. 
7 Sopas de queijo. 
8.. Empadas Inglezas. 
9. Olha à Franceza. 
a Fructa de manjar branco. 
- Terceira coberta, 
à Perdizes depelto picodo. 
| Peruas de Fernão de Sousa. 
Coelhos com perrexil, e achar. 
Pombos estrellados. 
. Linguas agras e doces. 
. Queijo frito. 
. Pasteis redondos. 
Olha sobre intrilha. 
'Gallinhas fritas. 
o, Manjar branco amarello. : 


pá CO GO E O O Má CO DO a 


Pratinhos que se seguem a estes praios. 
le Perdizes. 
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"Pombos, | 
Frangãos, 
Linguas, 
Miolos. | 
. Arteletes 
Doces. 
- Descahidas. 
Rins. 


DEZEMBRO. 


co tar 


O dot 


1. Quatro pratos grandes de perdizes 
gusrnecidas.; | 
“Vinte pratinhos de descaidas. 
2. Quatro pratos de pombos dourados. 
Vinte pratinhos de torresmos de pre- 
zunto. 
3. Quatro pratos de perus salchichadas, 
Vinte pratinhos de salchichas. 
* 4º Quatro pratos de pastelões de car- 
neiro, pombos, linguas, e lombos. 
Vinte pratinhos de pastelinhos de gal. 
inhas. 
8. Quatro pratos de frangãos recheados. 
Vinte pratinhos de linguiça. 
“6. Quatro pratos de coelhos de cellada- 
Vinte pratinhos de torrijas de perdiz, 


+ 
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4. Quatro pratos de tortas de fructa. 


Vinte pratinhos de pastelinhos de man- 


jar branco. | 
9 .Quatro pratos de peruns de salsa real. 
Vinte pratinhos de achar de porco. 


10. Quatro: pratos de gallinhas de ale | 


fitete. 


Vinte pratinhos de pastelinhos descu- | 


bertos de manjar real. 


11. Quatro pratos de coelhos armados.. 


Vinte pratinhos de tordos, ou passa-' 


rinhos. ' 


12. Quatro pratos de mangar branco, | 
Vinte pratinhos de fructa de ceringa. 


Banquetes ordinarios, e extraordinarios 
para qualquer tempo do anno. 


Banquete ordinario. NE 
1. Quatro pratos de sopas à Ialiana 
com prezunto, e palo. 


2 Quatro pratos de perdigotos assa- 


dos, guarnecidos com torresmos de pres : 


zunto. 


3. Quatro pratos de frangãos douras, 


dos; guarnecidos com picatostes de des=: 


caldas. 
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+.- Quatro pratos de patos assados com 
“Balsa real, ? 

5 Quatro pratos de paio de vitela res 
cheados de conserva de maçã de vaca, 

6, Quatro pratos de cabritos de mara 
quim, guarnecidos com miolos, e torrijas, 

7. Quatro pratos de empadas ingle- 
zas de todas as carnes, 7 

8. Quatro pratos de pombos Turcos 
guarnecidos. | 

Merenda ordinaria. 

1. Quatro pratos de sopa áTtaliana, 
com paio, lombo de porco, ubre de vaca, 

2. Quatro pratos de perdizes lardea- 
das guarnecidas com lingoiça, 

3. Quatro pratos de leitões, guarne- 
cidos com miolos arbardados. 
4 4. Quatro pratos de peruns com salsa 
real, 
5, Quatro pratos de peito de vitela | 
recheados com peito, e mãos de vata, 

6. Quatro pratos de coelhos de mal. 
quim guarnecidos com achar. 

7, Quatro pratos de pombos Turcos, 
guarnecidos com cardo, e amendoas, 
- 8. Quatro pratos de patos de folhado 
de lombo de porco em ES atãs 
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9. Quatro pratos de frangãos de Fer. 
não de Souza, guarnecidos com lingoas 
de carneiro, e tutanos. | 
“to. Quatro pratos de frangãos de fi 
déos, guarnecidos com torresmos, e. 
torrijas. | 
1t. Quatro pratos de capoens de sopa | 
de leite, guarnecidos com almojavenas, || 
12. Quatro pratos de empadas Ingle-! 
zas de carneiro, lingoas, pombos, € 
prezunto. - AM 
13. Quatro pratos de galinhas de al. 
fitete, guarnecidas com ovos Freaes, 9 
graxe. jr | | 
(4. Quatro pratos de pastelões de to= 
das as carnes e lombo de vaca, de vi- 
tella, de porco, e prezunto. 
15. Quatro pratos de ades bravass, 
uarnecidas com cebolas recheadas. | 
16. Quatro pratos de pombos, oli 
frangãos á Franceza. “8 
17. Quatro pratos de empadas de vl=: 
tella salchichadas de massa tenra lavrada. 
18. Quatro pratos de tortas de nata. . 
19. Quatro de olhas podridas. “a 


EEE dae 
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Merenda extraordinaria. . 
Fazendo-se esta merenda por coberias, se- 
“rá a primeira nos principios da sopa. 


Segunda coberta. - 
Primeiro prato, frangãos de caldo de 
vaca sobre sopa com paio. | 
2. Perdizes com prezunto, o 
3. Frangas de conserva, guarnecidas 
com maçãs fritas, 
4, Peruns de salsa real. 
-. 5. Pombos dovrados, guarnecidoscom 
miolos de carneiro, 
6. Patos à Franceza, guarnecidos com 
Mmarmellos, e romans, 
7. blãos de vitela de jaléa, 
3. Lombos de casis. 
9. Pasteis. de folhado Francez, 
10. Manjar real, . 
Pratinhos. 
1. Dois pratinhos de descaidas, 
2. Dois pratinhos de salpições. 
Terceira coberta. 
* Primeiro prato, leitões assados, guar- 
necidos com salchichas, 
- 2. Peito de vitella de conserva, rechea- 
do com peito de vaca, N guarnecido com 
2Z 
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passarinhos, e tutanos, 
3. Coelhos de calda picados. 


4. Gallinhas de Fernão de Souzas: 


guarnecidos coin pasteis de gallinha sem 
massa. 
“ 6. Pombos Turcos, guarnecidos com 
natas, e amendoas. 

6. Frangãos de adobe, guarnecidos 
com lingoas de carneiro fritas. 

7. Trouxas de carneiro. 

8. Ades de marquim com fideos. 


s. Empadas Inglezas de todas as car- 


nes. 
Pratinhos. 


1. Dois pratinhos de cabeça de vitek + 


la em achar. 


3. Dois pratinhos de pasteia de man- 


jar real descubertos. 
Quarta coberta. 

Primeiro prato, rollas assadas, guar- 
necidas com lombo de vitella, | 

2. Peruns salchichados. 

3. Gallinhas de alfitete. 

4. Lombos estofados, guarnecidos com 
perrexil. | | 
« 6. Perdizes de peito picado, 

6. Empadas de vitella, 


| 
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7, Gallinhas em pé. 

8. Torta de fruta, e ovos. 

9, Fruta de ciringa. 

10. Olha de todas as carnes. 

Pratinhns. 

1. Dois pratishos de fruta de manjar 
branco. e 

Eiste Cena serve particularmente 
nora os mezes de Abril, e Meto, 


Banquete de peixe para a Quaresma. 
1. Quatro pratos grandes de favas 
com ovos. 
Vinte pratinhos de cartuxas de ovos 
com camarões. 
2 Quatro pratos de sáveis assados. 
Vinte pratinhos de amejoas de esca- 


E 
. Quatro pratos de lingoados recheas 


ali 
Vinte pratinhos de azeviss assadas 
“im aleaparras, e outras hervas, 
Quatro pratos de cherne, ou par- 
“go va conserva, 
Vinte pratinhos de salmonetes, ou 
- evas albardadas. 
5 Quatro pratos de Vgellas de lin- 
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goados, ou de qualquer outro peixe. 
Vinte pratos de pastelinhos de marisco. 
6 Quatro pratos de cardo de Fernão 

de Souza. | 
Vinte pratinhos de espargos, ou al- 

caxofras. z EA 
7. Quatro pratos de empadas de lam- 
preas, ou de outro qualquer peixe. 
Vinte pratinhos de ciba em gigote. 
8 Quatro pratos de torta de fruta.: 

. Vinte pratinhos de milicias de amendoa. 
9 Quatro prates de peixe frito. 
Vinte pratinhos de fruta de ciringa. 
lo. Quatro pratos da pasteis, de ovos 

molles. | 
Vinte pratinhos de cidrão assado. 
Este Danquele se póde accrescentar, 

ou diminuir na fórma que quizerem. 


RECEITAS. 


Perdigões assados com potagem de 

sulsa real. 

Tomarão dois perdigões, e depois : 
de assados os trincharão, e os porão em 
huma tigella nova com azeite, e vinas 
gre fervendo com pimenta, e depois os 
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porão a esfriar, e então lhe farão à pos 
tagem de salsa muito miuda, e cebola 
“em roda muito delgeda, ea botarão sobre 
“as perdizes postas já no prato, e assim 
se mandarão á meza. | 

Assim se fazem laparos. | 
Perum, ou paio, ou gallinha Morisca: 
“Tomarão hum perum, e O affogarão 

em quartos em hum arratel de toucinho, 
“e aífogado o botarão em huma frigideira 
gobre fatias com o mesmo toucinho: te- 
rão feito fóra hum molho de caldo do 
carneiro, com meia duzia de nozes pi» 

zadas, e huma pequena de mostarda s 

“feita com huma fatia de pão de ralla; 

e como este molho ferver, o tempera- 

rão com todos os adubos, e o botarão 

por cima dos quartos de perum, postos 
na frigideira, assim a corarão, e mani- 
darão à meza, | | 

Assim sc fazem patos, gallinhas, fran- 
gãos, pombos, e cabrito. 

Pitoro, que se faz de qualquer lombo, 
ou de vaca, ou de porco, ou veado. 
Tomarão hum lombo, e o iarão em 

talhadas muito delgadas, e às frigirão 

em toucinho meias fritas, € depois lhe 


sd 
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botarão pimenta, e huma pequena de 
farinha torrada, quatro gemas de ovos, 
de sorte que engroce o caldo, que lhe 
hão de botar, o qual ha de ser duas co- 
lheres, e depois sobre fatias o mandem 
dá meza. 

Assim se faz de vitella, e de perna 
de carneiro, e deste modo se fazem tor- 
tas, e empadas. | 

Figella Morúrisca. 

Tomarão seis pombos e seis frangãos 
em ametades, e duas gallinhas em quar- 
tos, e depois de tudo meio assado em 
toucinho, o porão em huma frigideira, 
entre ametade e ametade, porão talha. 
das de prezunto, e encherão até cima; 
e como estiver cheia, lhe botarão huma 
duzia de gemas de ovos, e corarão na 
frigideira e a mandarão á meza. 

Hervas quaesquer que quizerem. 

Tomarão humas hervas, e as escal- 
darão em agoa fervendo, e as abafarão; 
como estiverem bem escaldadas, as fri. 
girão, e depois as passarão por ovos ba- 
tidos, e a modo de trouxas as irão en- 
camando em hum prato, ou frigideira 
até a encher com todos osadubos, córas 
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“da em lome brando as mandarão à 
meza. | 

Assim so faz de caldo amarello, € 
tambem de hervilhas 

Farinha torrada para estallecido. 

Hum arratel de farinha coada, dois 
arrateis e meio de assucar, dez reisde pó: 
de sando, e dez reis de agoa de for, 
tudo misturado, mettido em huma panei- 
la nova, barrada com massa, mandada 
ao forno de hum dia para o outro, € 
depois tomarão huma pequenina, e a 
botario de molho em agoa necessaria 
para buma tigelia de caldo, e nella hão 
de botar huma gema de ovo, he muito 
bom, toma-se pela manhã. 

De lingoados. 

Tomarão dois lingoados depois de fri- 
tos inteiros, fendidos pelo meio de als 
“ to abaixo, e os porão em huns pratos, 
e tomarão meio arratel de manteiga las 
vada com huma pequena de mostarda, e 
cebola muito bem picada; e a porão a 
frigir com pimenta, cravo, e noz nos: 
cada, e como ferver, botarão este mo- 
“lho por cima dos lingoados. | 
Para todo o peixe serve este molho. 
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Como se ha de dar de comer huma semana 
de varios comeres a meia duzia de 
bospedes, accrescentando ou dimt- 

nuindo conforme os convidados. 


— Principia-se pelo Domungo. 

Primeira iguaria: Tigellas de caldo 
de gallinha com sua gema de oyo, é 
capella por cima, e logo sopas de vaca. 

2. Perdigões assados, guarnecidos 
com lingoiça. - 

3. Coelhos de João Pires. 

4. Hum ou dois peitos de vitella de 
conserva, guarnecidos com torrijas de 
vitelia. sab 

5. Pasteldee de varias carnes, redon- 
do lavrado. 

6. Pasteis fritos pequenos de carneis 
ro com assucar, e canella. 

Olha Castelhana: a saber, vaca, cara 
neiro, mãos he porco, prezunto, grãos, 
nabos, pimentão, de todos os adubos 
amarelos com agaírão, 

Manjar branco em pélas assado. 


No fim doces frios, e fruta do tempo. 
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Para a segunda feira, 

Primeira iguaria: Tigella de caldo 
de gallinha como as passadas, é sopas 
de vaca, | 

2. Frangas cazeiras assadas, lardea- 
das sobre sopa de natas, guarnecidas 
com; biscoitos de la Reina. 

8. Huma potagem de mariquas, tor» 
dos à Franceza, guarnecidos com ver- 
deaes, em borraçados. da 

4, Cabeça de vitella, guarnecida com 
nãos de Judéo. 

9, Iuma torta de frangãos, e pom- 
bos de folhado Francez. 

6 Pasteis de cocca de dama, da gal- 
jinha do tamanho de dois tostões. 

7. Olha podrida Portugueza. :á 

8. Manjar real em tegellada córadas, 

No fim doces frios de fruta. 


- Para q terça feira. | 
Primeira iguaria: Caldo de gallinha, 
e sopas, como acima fica diio. | 
2. Coelhos novos assados com cebola, 
botada na agoa em rodas, e saisa muito 
miuda por cima, alcaparras, guarneci- 
dos com achar de porco, | 
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3. Frangas de Fernão de Souza, com 
tutanos sobre sopa do mesmo. 

4, Perum em gigote de toucinho, e 


vinho branco com substancia de vitella, . 


é. Empadas Inglezas nevadas. 

6. Pasteis de barquinhos folhados Por. 
Uguezes. 
7. Olhas Francezas. 

8. Ovos brancoa 


No fim doces, e frutas. 


Para a querta feira. 
Primeira iguaria; Caldo de gallinha 
com sopas, como acima. 
2. Perúas novas lardeadas à Franzeza, 


sobre sopa dourada, galinhas com lome 


bos de conserva. 

3 Ades reaes estofadas com marme- 
los, maçãs azedas, especiaria preta, 
guarnceidas com tordos. 

4. Érouxas de carneiro. 

5. Eimpadas grandes de lombos de va- 
ca, e vitella. 

6. Pastelinhos de tutanos Sabolanos. 

7, Olha Moura, que chamão de fina, 

8, Fruta de ciringa com graxe, 


AT ie mas O ri cm 
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No fim doces frios, e fruta. 


Para a quinta feira. 
Primeira iguaria: Caldo de gallinha 
com sopas, como acima dissemos. 
2. Leitões assados, guarnecidos com 
ga!linhollas, 
3. Pombos com cardo em fricacé. 
4. Pernas de cargeiro de caeis. 
5. Empades de perum sem osso. 
6. Pasteis folhados de coelho. 
7. Olha podrida em massa, que he a 
melhor de todas. 
8. Leite em ciricaia. 
/ 
dvirio, que para as gallinhas que ficão 
de caldo, se hão de mandar á meza 
hum dia sobre cuscús, outro sobre fis 
deos, outro sobre letria outro sobre enc 
trida, outro sobre arroz. 


Para a sexta feira, 
Primeira iguaria: Gemas de ovos em 
manteiga, depois sopa de nata com letria. 
2. Lingoados recheados assados, guar- 
necidos com azevias assadas, de molho 
Castelhano. . | 


e 
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3, Corvina de conserva, guarnecida | 
com vezugos pequenos. 
4. Tigellada de chocos. 
6. Empadas de salmonetes. 
6. Pasteis de marisco. 
7. Peixe frito. 
8. Ovos molles. 


No fim doces frios, e fruto, | 


Para o sabbado, 

Primeira iguaria: Ovos com pão em) 
manteiga, depois sopa duurada, 

2, Salmonetes assados com potagem, 
à Franceza, guarnecidos com ostras. 

3. Postas de cherne em casis, guar-. 
cidas com amejoas, 

4. Lingoados de carril. 

5. Empadas de vezugos. | 

6. Almojavenas de peixe picado fritas, | 

7. Peixe frito, guarnecido com mes: 
xilhões de Aveiro. | 


8. Sonhos passados por assucar, e graxe.. 


No aih doce frio, e fruta. 


N 


“Comeres, que não seja jantar, nem pol 
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cdro de agoa, mas mui conveniente pas 
ra jornadas. 


Farião por este modo para vinte pessoas. 


Primeira coberta. | 
Cobrirão a meza com principios que 
houver nesse tempo. 


- Segunda coberta. 

1. Ha de ser quatro empadas de pe. 
Fum sem osso. 

2: Quatro empadas de gallinhas, pom» 
bos, e tubaras. 

3. Quatro empadas de vitella, 

4. Quatro empadas de perdizes com 
prezunto, que fação o numero de deza- 
seis, cada genero de empadas de seu 
feitio, e todas se hão de ajuntar. 

Terceira coberta de doce quente: 
1. Ha de ser quatro tortas de frutas. 

2. Quatro pratos de pasteis folhados 
de natas. 

3. Quatro pratos de pasteis folhados 
de manjar branco amarello. S 

4. Quatro pratos de almojavenas de 
ovos molles, | 
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Todos estes se hão de pôr na mesma . 
fórma dos outros pratos. 


Quarta coberta doces friós. 
Farko dezaseis pratos, cada quario 
de varios modos, 
Quinta coberta de frutas. 


Este comer não tem caldas, todo he. 
| » 7) 
bom, e ligeiro. 


Banquele à Franceza extraordinario. 
1. Prato. Iguaria primeira, Cinco 
pratos grandes de olha Rranceza. 
1. Prato. Iguaria segunda. Gallinhas 
recheadas de alfitete. 
1. Prato. Iguaria terceira. Frangãos 
recheados com alface. 
1. Prato. Iguaria quarta Pombos en-. 
sopados sobre sopa de seringa. 
t. Prato. Iguaria quinta. Coelhos es-- 
tofados com alcaparras. | 
1. Prato. Iguaria sexta. Coelhos ar-: 
mados com sopa de queijo. | 
1. Prato. Iguaria setima. De alcaxo-: 
fras: 
1. Prato, Iguaria oitava. Creadilhas.. 
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1. Prato. Iguaria-nona. Talhadas de 
prezunto. 
4 Prato, Iguaria decima. Alcaparras, 
Prato. lIguaria undecima. De cas 
rito: 
Segunda iguaria, 
Cinco pratos de visca, 
Hum prato de gallinhas de artiletes, 
Dito prato de perdizes lardeadas com 
“torresmos, e salsa. 
Dito prato de lombos de vaca rechea- 
dos. 
Dito prato de lingoas Mouriscas. | 
“Dito prato de capões sobre supa de 
natas. 
Dito prato de ades estofadas. 
Dito prato de perdizes á Franceza. 
Dito prato de creadilhas com miolos, 
Dito prato de alfitete recheado. 
Terceira iguaria, 
Cinco pratos grandes de peruns sem 
osso, com salchichas pardas, 
+ Hum prato de perum armado. 
Dito prato de cabeças de cabrito re- 
cheadas. 
Dito prato de cabeça de vitella. 
Dito prato de ni de Fernão de 
Souza, O 
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Hum prato de caravonada de vitella 
Hum prato de frangãos fritos com prez 
zunto. | | 
“Bum prato de espargos. 
Hum prato de ftuta de cereã. 
Hum prato de salsa de alcaparras, . 
azeitonas, e queijo. 
Hum prato de alface, e azedas. 
Quarta iguaria. 
Cinco pratos de gallinhas em pé. 
Hum prato de perum estofado, 
Hum prato de frangãos assados com 
sopa de alface. 
Ham prato de coelhos de João Pirese 
Hum prato de cabeça de vitella, 
Hum prato de prezunto lampreado. 
Hum prato de mãos de carneiro com 
alhtete. 
Bum prato de alcaparras com perres 
gil, e rins de vitella. 
Hum prato de gigote de perdiz com | 
cardo, | 
Hum prato de coelhos em gipote. 
Hum prato de almondegas assadas de 
vitella com eardo. | | 
Quinia iguaria. | 
“ Cinco pratos de frangãos, € prezunto: 
à Franceza, doi 
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| Hum prato de lingozs assadas com 
sua piverada, , 
Hum prato de capões à Tudecrca. 
Hum prato de cabrito de carril. 
Flum prato de talhadas de vitella á 
Romana, 
Hum prato de tutanos de vaca. 
Hum prato de gallinhas com azedas. 
Hum prato dealcaparras, e perrezil, 
um prato de prezunto, paiuv, e chou- 
Tico cum eslsa, 
— Hum prato deoveiros de galinhas, 
Flum prato decreadilhas fritas com 
presunto, e alcaparras. 
| Sexia iguaria. 
Cinco pratos de pombos Turcos, 
Fium prato de fruta de tutanos. 
fium prato de constrada de forçura 
de cabrito. Si 
flum prato de arteletes de vitella. 
flum prato de gellinhas Mouriscas. 
Huw prato de frangãos á Portugueza. 
Flura prato de ubre de vaca, 
Hum prato de salchichão com hervi- 
dhas. | 
Flum prato de cabeças de cabrito com 
alíaces, e cardo. nad 
O 2 


» 
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Dito prato de alcaparras, e azeito: 
nas, e perrexil. | 

Dito prato de cardo com hervilhas. 

Setima iguaria. 

Cinco pratos de pasteis de peito de 
vaca. 

Hum prato de bellinhos. 

Dito prato de cardo de folhado Fran- 
cez. 

Dito prato de pombos á Franceza,, 
guarnecidos com folhado Francez. 

Dito prato de pastelinhos de gallinha. 
“Dito prato de pasteis de tutanos. 

Dito prato de frangãos feito albardas, 
dos. 

Dito prato de capella de vitella. 

Dito prato de carneiro à Franceza. 
Dito prato de caravonadas de galli-: 
nhas, 

Dito prato de prezunto, e chouriço. 

Oitava iguaria. A 

Dito prato de empadas Inglezas. | 

Dito prato de pastelinhos de Santas 
Clara. | 
* Dito prato de corda real de folhado: 
Francez, . 


Dito prato de pastelinhos de tutanos,. 
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Dito prato de mãos de Ade 
“Dito prato de frangas assadas com 
gua salsa, | - 
“Dito prato de frangãos com hervas. 
Dito prato de pastellão de poubos, é 
cardo, | 
Dito prato de alfaces, e outras ervas, 
Dito prato de ades assadas com sal, 
e amendoas.. dE | 
Nona iguaria. 
Cinco pratos de manjar branco passas, 
do, e cuberto. 
“Hum prato de pastellão de cirigaia. . 
- Dito prato de bollinhos de queijo fres: 
co. 
Dito prato de huma torta de natas. 
' Dito prato de picatostes de manjar 
branco. | 
Dito prato de pasteis de requeijão fo- 
lJhados. 
Dito prato de fruta de manjar bran- 


co 
Dito prato de peras doces, e cerejas, 

Decima iguaria, 

| Cinco pratos de supplicaciones. 
“dr prato de amendoas de carapi« 

ha; 
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Him prato de melindres. | 
- Ham prato de biscoitos banhados. 
Hum prato de biscoitos dela Reina 
para chocolate. 


FORMA DE HUM BANQUETE 
com que se póde servir a hum 
Embaixador. 


PRIMEBIRA CEA. 


Primeira coberta de principios de sopa. 

1. Triunfo posto no meio da meza, 
com varias figuras de espinhado, e quas 
tro remates nos quatro cantos da meza. 

4 Pratos de manteiga levantada, e 
lavrada. 

4 Pratos de cellada com varios acha»: 
res. | 

4, Pratos de prezunto, e paios guatr=: 
necidos. 

4. Pratos de melões com melancias. 

4. Pratos de laranjas da China, guars 
necidos com limões doses. - | 

4 Pratinhos pequenos de alcaparras s; 
e perrexil, | 

Segunda coberta, 
1. Iguaria. Quatro pratos grandes de 
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gopa á Franceza de ades, guarnecidas 
“com pombos, e lingoas de porco, 

— 2 Iguaria. Quatro pratos de gallinhas 
recheadas em sopa, guarnecidas com. 
olhos de chicoria recheados, e chuletas 
de vitella, 

8. Iguaria. Quatro pratos de putagem 
de coelhos, pguarnecidos com achar, e 
- carruxas de alcaparras. 

4. Iguaria. Quatro pratos de lombo 
“de vaca de fricacé 4 Romana, guarne- 
“cidas com mãos de porco emburraçadas 
com mãos de porco emburraçadas de 
caravonada. | 

5. Iguaria. Quatro pratos de potagem 
de vitella de desina, guarnecida com 
tordos. - 

- 8 Pratinhos varios. 

2. Pratinhos de fricacé de frangãos 
com descaidas, 

2. Pratinhos de pombos recheados, 
guarnecidos com miolos. 

2. Pratinhos de almondegas de gallis 
nha, guarnecidos. f 

2. Pratinhos de alfaces recheadas. 

EE) é rss “Terceira coberta | 

1. Iguaria. Quatro pratos grandes de 
pollegares de vitella assados, com per- 
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dizes lardeadas, e descaidas, guarnecis 
das sobre sopa tostada, | 

2 Iguaria. Quatro pratos de gallinhas 
assadas recheadas, guarnecidas com 
chouletas de vitella, e mal assadas de: 
descaidas. 

3 Iguaria. Quatro pratos de perúns 
assadas Castelhanas, guarnecidas com 
linguiçá sobre sopa dourada. 

4 Iguaria. Quatro pratos de lombo de 
vaca recheados com lombo de porco, 
guarnecidos com salchichas. 

5 Iguaria. Quatro pratos de lebres 
assadas, guarnecidas com laparos assaãs 
dos com. pelle. 

8 Pratinhos, | 

2 Pratinhos de pombos Monriscos com 
lingua de carneiro, 

2 Pratinhos de frangãos de conserva 
com maçãs fritas. 

2 Pratinhos de Perdizes de molho de | 
Miguel Dias com alcaparras. | 

à Pratinhos de mãos de vitella a mo» 
lho de Judeo, com nabos recheados. 

Quarta iguaria. | 

1 Iguaria. Quatro pratos grandes de 
empadas de vitella com perdizes, e mãos 
de porco sem osso. dE 


LA 
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2 Iguaria. Quatro pratos de empa-. 
das ds folhado de perúas sem osso, e 
pombos, 

3 Iguaria. Quatro pratos de tortas de 
frangãos, com tutanos e almondegas de 
perum. 

4 Iguaria. Quatro pratos de pastelões 
de carneiro, lingoás, lombos, paios, e 
-prezunto. 

- 5 Iguaria, Quatro pratos de empadas 
de gallinhas cartuxa, | 

8 Pratinhos. 

2 Pratinhos de pasteis folhados de 
galinhas. 7 PER 
2 Pratinhos de empadinhas de passa- 
“Tinhos, 

2 Pratinhos de pasteis Saboianos de 
peito de perúm. k, 

2 Pratinhos de tortinhas Inglezas, 

Quinta iguaria. 

1 Iguaria.. Quatro pratos de triunfos 
de doces de Freiras. : 

2 Iguaria. Quatro pratos de almoja- 
Yenas de ovos, e cidrão, 

3 Iguaria. Quatro pratos de capellas 
irperiaes das Freiras, 

4 Iguaria, Quatro pratos de lombos. 
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5. Iguaria. Quatro pratos de dóctes 

gegcos, 
Pratinhos, 
De fruta de ciringa. 
De marmellos. 
De queijadinhas de manjar real, 
De queijadinhas de ovos. 


Po to 3 pp O 


Sexta coberta de frutas, 
Pratos de peras de bom Christão, 
Pratos de peras virgolosas. 
Pratos de peras vergamotas, 
Pratos de verdeaes. 

Pratos de camoezas. 
Pratos de uvas. 
Pratos de melancias. 
Pratinhos de queijo. 
Salvas de passinhas. 
Chocolate. 


do Co C) CG CS S 63 GQ 


Para os Gentis homens, que acompa- 
“ nharem o Embaixador. 

% Pratos de manteiga, 

2 Pratos de cellada. 

2 Pratos de prezanto, 

2 Pratos de laranja da China. 

2 Pratos de limões doces. 


| 
| 
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Da cozinha; 

Pratos de varias potagens. 
Pratos guizados. 
Pratos de assados, 
Pratos de massa. | 
Pratos de doces quentes. 
Pratos de doces seccos. 

lo Pratos de fruta. 
«fos pagens se serve da mesma fórma. 


et o o 


dos homens de pé. 
6 Pratos de principios. 

Pratos de potagens. 

Pratos de assados, 

Pratos de massas, 

Pratos de doces, 

Pratos de frutas. | 
Nesta mesma fórma poderão conti- 
nuar os nais comeres com que no noseo 
Portugal costuma a Policia Real hospe- 
dar os seus Embaixadores com seis co- 
meres, tres ceas, e tres jantares; prin- 
cipiando sempre pela cea, e acabando 
por jantar, com que os demais comeres 
se seguirão pelo mesmo modo, assim na 
qualidade dos pratos, como tambem na 
quantidade das cubertas, com tal ordem 


Gs 
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entre si, que na cuberta em que forem 
assados, não hão de entrar guizados, e 
da mesma sorte na que constar de guizas 
dos, não hão-de entrar assados, e conses 
quentemente a que constar de massa, não 
admirará qualquer outro genero de tem- 
peros, que não pertenção ao das massasi 
porém as carnes, aves, ou qualquer ou- 
tro genero se podemvariar em cada hum 
dos comeres, como-tambem os mesmos 
guizados assados, ou massas com adver- 
tencia assim repartidos, porque desta sor= 
te brilhão mais as mezas, e ficão servi= 
dos gom mais capricho os hospedados, 

“Tambem me pareceo conveniente re- 
pártiraqui a ordem, e fórma de hum jan- 
tar grande feito á estrangeira, o qual cons» 
ta de hum prato grande, posto no meio 
da meza com oito pratos meãos em ros 
da, seguindo-se tambem oito pratinhos 
em roda, porém tudo na mesma cuber- 
ta, o que claramente mostrão as estam- 
pas seguintes, para que na mesma [fór- 
ma se ponhão os pratos, e se sigão as 
cubertas, que em quanto aos  comeres, 
podem admittir variedade, 
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CAPITULO ULTIMO. 


De algumas advertencias muito necess 
sarias para a intilligencia, e hum 
exercicio desta Arte. 


Primeira advertencia: Primeiramente . 
em qualquer Capitulo, em que se no. 
imearem especies pretas, entendão por pi- 
menta, cravo da Índia, e noz noscada; 
e onde se nomearem todos os adubos, 
se entende pimenta, cravo, noz noscada, 
vanella, açafrão, e coentro secco, 

Segunda advertencia: Advirto mais, 
que quando a quantidade que fizerem, 
for menos que a referida no capitulo, 
se ha de diminuir nas especies, e nos 
mais iugredientes, que conduzem para, 
O mesmo prato, e assim da mesma sore 
te, sendo a quantidade maior, se hão 
de augmentar os ingredientes. : 

Terceira advertencia: Advirto mais 
à todos os Senhores, que se prezão mui- 
to de serem assistidos pelos exercitan- 
tes desta'Arte, que de nenhum modo 
consintão nas suas cozinhas, nem ainda 
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por moços dellas, a negros, mulatos; 
ou qualquer cozinheiro, que de sua crias 
ção, ou inclinação for vil, cu proceder 
com torpes, e depravados costumes, 
porque lhe confesso hão de comer com 
muito pouca limpeza, e com muito rie- 
co na sua saude, que assim mo tem 
mestrado a experiencia de muitos annos, 
e o muito exercicio desta minha Arte. 
E se o official for limpo, e comsigo 
tiver asseio, da mesma sorte galisfará 
a sua obrigação esmerando-se em tudo 
o que fizer, e tendo elle boa conscien- 
cia, não faltará a muitas condições, a 
que estão sugeitos os professores desta 
Arte, como heo moderado dispendio nas 
fazendas de seus amos, gastando só- 
mente o que for necessario à perfeição 
| desua obra; ejuntamente o grande sens 
tido, e cuidado que devem ter, quando 
sous amos estiverem enfermos, fazendo 
a dieta pelo regimento, que for dispen- 
cado pelos Medicos, que lhe assistem, 
que em quanto a esta parte me não to- 
ca a mim, nem aos mais cozinheiros, 
a composição do comer, e sómente em 
summa advertirel algumas cousas, que: 
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nos pertencem, e vem aser, que em al- 
guns assados, cozidos, guizados, cu mas 
ses, que lhe forem deteriminados, fujão 
de adubos, toucinho, manteigas, e sendo 
galinhas, não sejão velhas, ou chocas, 
nem comer o comer seja requentado pelo 
muito que he nocivo; no que tudo de- 
ve haver muita vigilancia, pelas muitas 
Tecahidas que continuamente succedem 
ainda aos mais convalecidos, para oque 
me parece he conveniente não admiitir 
a comprador o mesmo cozinheiro, por- 
que este muitas vezes com os temperos 
póde disfarçar a podridão, ou má quas 
lidade das carnes, peixes, aves, ou qual 
quer outro genero de alimentos, sendo. 
“tudo em prejuizo da consciencia de quera, 
O faz, e muito mais damno na saude de 
quem o come. | 

Quarta advertencia: Tambem me pas 
receo advertir, que supposto a variedade 
detantos temperos, ea multidão de tan- 
tos guizados, e a composição de innu- 
meraveis manjares, sirvão aos homens 
não só para a titillação do gosto, mas tames 
bem para o estado de suas mezas, e gran 
dezas das pessoas, com tudo esta varige 
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dade, multidão, e composição, he de 
muito detrimento às compleições, e prin 
cipalmente âquellas, cuja natureza he 
debil, por serem, quando assim fabri- 
“cados, mais indigestos, faligando, ede- 
bilftando a natural acção. do estomago; 
e todas as vezes que esta se vicia, se 
destemperão os humores, não se geran- 
do naquella proporção, e temperamento 
que são devidos ao natural, o que con- 
tinuamente he causa de tantas, e tão 
graves enfermidades, como a experiencia 
tem mostrado, com que venho a dedu- 
air, que o mais proveitoso, e verdadei- 
ro comer he o bem cozido, e assado; 
com alguma massa, porém muito pouca, 
eb>m feita pelo que tem de asma, por-: 
que só o uso destas cousas sustentão ai 
conservação devida á natureza, median-: 
te as suas qualidades por lhe serem as=: 
sim fais semelhantes. | 
| 
Massa para pão. 

Tomem farinha de trigo da mais à» 
na, e mais pura; misturem-lhe a quanes 
tidade de fermento necessario, deitem- 
lhe agoa suficiente para se amassar, ob» 
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servando O gráo de calor da agua, que 
se lhe deitar, a qual deve ser temperada 
de sal; trabalhe-se com força hum pou- 
co detempo, e depois de muito bem tra- 
balhada, e misturada com o fermento; 
deixe.se em lugar que não seja friv nem- 
demasiadamente quente, para haver de 
fermentar, e crescer; em estando leves 
da, tire-se da amassadeira, ponha-se sos 
bre huma meza, corte-se em bocados 
iguaes, fórmem cs pães do tamanho que 
parecer, depois de tendidos, mettão.se 
a cozer no forno, observando atentamen- 
te ogrão de calor em que está. 


TP. Parte defazer massas, epodim, 


Varias qualidades de massas de pão. . 


Faz-se pão de muitas castas coma 
farinha detrigo, como ke pão da Rais 
nha, pão à Montoron, pão de Segovia, 
pão molle, pão fidalgo, e pão da moda. 
O pão da Rainha, amassa-se com hum 
pouco de sal, e fermento -de cerveja, os 
outros todos amassão-se huns com leite, 
outros com manteiga, com adverten- 


% he 
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tia de deixar fermentar mais a mafsa, 
e que fique mais leve, e mais branda, 
Às gentes do campo, e a pobres fazem 
pão de senteio, de trigo misturado com 
cevada, de milho, de arroz, de casta- 
nhas, e outros fructos, e raizes, para 
se remediarem em tempos de fome, e. 
carestia, 


Massa para empadas de hambre. 


Deitem sobre huma meza meio al- 
queire, ou huma quarta de farinha com 
dois, outres arrateis de manteiga, hu- 
mas pedras de sal, e quatro gemas de 
ovos, e amassem tudo muito bem, dei- 
tando-lhe a agua necessaria pouco e pou- 
co, até estar bem ligada, e consistente; 
depois divida-se em dois em pêlos, sovem 
cada hum muito bem; e depois de bem 
sovados, sirvão-se delles para tortas, em- 
padas, ou para oque for necessario. |: 


Massas para empadas de caixa. 


Tomem' huma quarta de farinha, e 
amassem-na sobre huma meza com mag 


Terceira Parte, 90% 
teiga, e agua quente; mas que fique mais 
testa que a precedente; depois de muito 
bem sevada, fação dois bolos, de hum 
levantem acaixa, ouascaixas com gei- 
“to, esobre folhas de papel, e mettão-lhe 
dentro para se cozer tudo quanto lhe pas ' 
recer, depois de temperado, acabado, 
| e coberta com parte da outra massa. 


Massa Jolhada. 


Deitem sobre a meza huma oitava de 
farinha, amasse-se comagua, esal, pou-: 
co, eseja de maneira, que depois deli- 
gada vão fique branda, nem dura; sove- 
se, e deixe-se descançar meia hora; es-- 
tenda-se depois com hum pgo de massa 
até ficar da grossura de hum dedo, assen. 
te-lhe por cima outro tanto de manteiga, 
ccmo ha de massa, enrole-se muito bem 
de fórma que a manteiga fique encerrada 
dentro, estenda-se com o páo, continuem | 
afazer o mesmo tres, ou quatro vezes ad 
Teduza-se finalmente À grossura, que se 
entender necessaria, e servirá para tor- 
tas de carne, tortas de doce, pastelinhos, 
timbales, fritadas, e outras peçasdefor» . 
no, P 2 a 
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- Outra massa folhada, 


Tirem muito bem todas as pelles a 
bum bocado de gordura de vaca do pezo 
de dois, ou tres arrateis; e de pois de 
muito bem picada, pize-se até ficar bem 
branda, e macia como manteiga, e es. 
tendida sobre a massa enrolada; e esten- 
dida como a antecedente quatro, ou cin- 
co vezes, servirá para tortas, pasteli- 
nhos, e para tudo oque for de carne, e 
se comer quente. 


Massa Real. 


Deitem em huma cassarola meia cas 
nada deagua temperada de sal, hum bos 
cadinho de assucar, duas onças de mans 
teiga, e ponha-se ac lume; em fervendo 
hum instante, deitem-lhe farinha, emes 
xão com a colher até se ligar a massa, 
e fique de firme consistencia; e traba» 
lhando sempre com a colher, e sobre o 
lume atése despegar do fundo; ajuntem- 
lhe hum bocadinho de casca de limão ra- 
lada bem miuda, e vão lhe deitando ovos 
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hum ahum; em estando a massa desfeis 
ta, e sem godilhões, serve parasonhos, 
para pastelinhos, e outros entremeios 


diferentes. 


Massa para brioches, eoutros bolos, 
—  Amassem com agua quente meiaon- 
ea de fermento de pão, ou de cerveja, 
e meia oitava de farinha; estando bem 
ligada, embrulhe-se em hum panno, po- 
nha-se em lugar quente, e deixe-se fer. 
mentar hum quarto de bora, se for no 
verão, e se fór no inverno huma hora; 
depois ponha-se sobre huma meza, com 
huma oitava de farinha, oito ovos, huma 
arratel de manteiga, meia onça de sal, 
e huma pouca de agua, eamassem tudo 
junto; e com a palma da mão duas, ou 
tres vezes, pulverize-se de farinha, em- 
brulhese outra vez no panno, e deixe- 
se fermentar nove, ou dezhoras; tire-se 
a massa, corte-se em bocados, moldem--, 
se com a mão, achatem se, douremese 
“com ovos batidos, mettão-se no forno a 
cozer; se forem pequenos, sómente por 
meia hora, e se forem grandes, hora e 
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meia; estes bolos comem-se quentes, ou 
como “quizerem. 


Massa para escaldados. 


Ponhão-se sobre a meza dois arrateis 
defarinha, meio arratel de manteiga, 
huma onça de sal moido, duzia e meia 
deovos frescos, e amassem tudo duas ou 
tres vezes com a paima da mão; ajun- 
tem-lnhe depois tres ou quatro onças de 
formento feito em bocadinhos, torne-se 
a amassar tudo coma palma da mão cin- 
co ou seis vezes, depois ajunte-se a mass 
sa, polverize-se com farinha, e embru- 
lhe-se em huma toalha até o outro dia; 
tire-se, deite-se sobre a meza, faça-se 
em hum rolo, corte-se em bocadinhos, 
fórma-se por huma, e ouira banda dei- 
tando-se em agua fervendo, agitada de 
quando em quando com a escumadeira , 
para que não levante fervura; emos bos 
los subindo acima da agua, tirem-se; 
deitem-se em agua fria, deitem-se de. 
pois em hum peneiro a escorrer; em sen» 
do necessarios, mettão-se a cozer no fot- 
no, € comão-se quentes, ou frios, Ses 
gundo lhe parecer. 
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Massa para crocantes, 


' Deitem sobre huma meza tanta quan» 
tidade de farinha como de assucar fino, 
amasse-se com claras de ovos, e huma 
pouca de agua de flor de laranja; em a 
massa estando ligada, e formada, mas 
que não fique muito branda, pulverizem 
a meza de farinha, estendão a massa com 
opãáo, eservirá para crocantes, tortas , 
pastelinhos, e outros pratinhos de en- 


tre melo. 
Massa frole. 


Tomem tanta farinha, com assucar 
bem fiuo, amassem-se com gemas de ovos, 
e manteiga fresca; em estando formada 
estende-se com o pão de massa, recor= 
te-se em bocados, conforme parecer, € 
ponha-se a cozer em forno brando, estan- 
do cozidas, vidre-se com assucar, ea pá 
quente, esirva-se para varios pratos de 
entre meio. 


Massa á Hespanholla: 
Amassem huma oitava de farinha com 
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agua quente, manteiga de porco, sal 
pizado, e ditas, ou tres gemas de ovos; 
mas que não figue branda; estando so- 
vada, deixe-se descançar him posúco de 
tempo, estenda-se com o pão, aié qua 
fique delgada, corte-se em dois, ou tres 
bocados iguzes, untcm.se com mantei- 
ga de porco pela parte de cima quente, 
fação huns rolos bem fechados, e depois 
de cortados ao revez, e redondos, ser 
virá para tortas, pasteis, e para o que 
for necessario. 


Massa para canudos, 


Tomem tanta farinha como assucar 
fino, hum bocado de manteiga, doisovos, 
e hum bocado de casca de limão ralada, 
amasse-se com agua quente, de fórma 
que não fique branda; deixe-se descan» 
gar, esitvão-se della para O que parecer, 


Massa á Duqueza. 
Peguem em meia oitava de farinha, 


dois ovos frescos, hum bocado de man- 
teiga, ehum pouco desal, e amasse-sg 
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com vinho da Madeira, porém que não 
fique mole; deixe-se descançar, e de- 
pois sirva pará diferentes pratos deen- 
tremeio. 

Massa á Ingleza., 


Deitem em huma cassarola meia cas 
nada de leite, e meio arratel de manteiga, 
“hum pouco de sal, cascas de limão, e 
hum pão de cavella; em fervendo, dele 
tem lhe a farinha necessaria, como para 
Bonhos, e depois de desecada no lume, 
e fria, estenda-se com o pão da massa, 
e posta na grossura necessaria, corte-se 
em quadrados Iguaes. frigão-se em man- 
teiga clarificada, sirvão-se com assucar 
ralado por cima, e vidrados com a pá 
quenie. 

Massa de amendoas. 


' Passem asamendoas por agua quea- 
te, pellem-se, pizem se em hum gral de 
pedra, deitando-lhe de quando em quan- 
do huma póuca de clara de ovo batida, 
meia colherinha de agua de flor de las 
“Tanja; estando pizadas, e reduzidas a 
massa, deseque-se ao lume com assucar, 
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muito fino, e mexendo-se sempre com 
acolher até se despegar da cassarola, 
deite-se depois sobre a meza com assu- 
car em pó, esirva para tortas, torteles 
“tas, fundos de crocantes, caixas, caba- 
zinhos, flores, e outras diflerentes obras. 
| Os retalhos pizados com claras de ovos 
para os amollecer, servem para frigir, 
para secozerem no forno, e para varias 
guarnições. | 


Dos pudinz à Ingleza, e outros entres 
meios. 


Pudim dá Ingleza. 


Desfação em agua, ou em leite hu- 

- ma, ouduas libras de farinha, ajuntems 
lhe depois gordura de vaca picada, oito, 
ou dez ovos, passas de Alicante, algum 
assucar, hum vintem de agua ardente; 
tempere-se de sal, flor denoz noscada, 
e canella pizada; misturado tudo muito 
bem, metta-se em hum guardanapoate- 
se, e deite-se em agua que esteja fer- 
vendo, econtinue a ferver duas até tres 
horas: estando cozido, ponha-se a escor- 
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rer, tire-se de pois do guardanapo, pol. 
verize-se de assucar, esmHya-se com mo: 
lho de manteiga, | 


“Outro podim á Ingleza, *. 


Picada huma libra de gordura de va- 
ca, misture-se com hum creme forte fei- 
to de farinha dé arroz, ou de farinha de 
trigo, oito gemas de ovos, casca de li- 
mão, flor de lararja de conserva, tem- 
perada de sal, canella, flor de noz nos» 
cada, assucar, e huma gota deaguaar- 
“dente; depois de tudo incorporado, dei- 
te-se em buma cassarola untado o fundo 
por dentro com manteiga, e metta-se em 
hum forno a cozer o espaço de duas ho» 
ras; tire-se, volte-se sobre oseu prato, 
core-se com assucar, e a pa quente, e 
girva-se com molho de manteiga, vinho 
do Reino, assucar, e casca de limão. 


Outros podins á Ingleza. 
Estenda se hum bocado de massa or: 
dinaria sobre hum guardanapo mantei- 
“gado, arrumem-lhe huma duzia de ma- 
çãs cortadas em fatias, e assucar ralado 
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e dobradas as pontas da massa, e unidas 
com ovos batidos, ate-se com barbante, 
ou em hum guardanapo, e metta-se em 
agua fervendo, em que continuará duas 
horas, depois ponha-se a escorrer, e sir= 
va-se pulverizado de assucar com molho 
de manteiga por cima. | 
Deste mesmo modo se fazem pudins 
de marmellos, de peras, pessegos, da- 
“ mascos, ginjas, e de todas as qualidades 
de fructas. 


Pudins de pão. 


€ Ponhão em huma cassarolla o míola 
de tres, ou quatro vintens de pão, dei- 
temelhe por cima meia canada de leite 
fervendo, em estando ensopado, ajuns 
tem-lhe quinze gemas de ovos, huma 
“quarta de manteiga clarificada, ou de tu- 
tano de vaca, casca de limão, cu de 
laranja picada, assucar ralado, algumas 
passas de corintho, tempere se de esl, 
especies finas, meio quartilho de vivho 
da Madeira; misturem tudo com as clas 
ras batidas, ate-se em hum guardanapo 
untado, e deitê-se em huma panella com 
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fervendo, e assim continuará até estar. 
cozido; depois deixe-se escumar, ponhas 
se no seu prato, e sirva se com molho, 
como os antecedentes. 


Podim de arroz. 


Cozido o arroz em leite, e enxuto, 
“pize-se em hum gral de pedra com man- 
teiga, dez ou doze gemas de ovos, as- 
sucar ralado, temperado de sal, canel- 
la, noz noscada, casca de limão ralada, 
e huma gota de malvazia, ajuntem-lhe 
depois as claras batidas; e posto tudo em 
hum prato com huma borda de massa ao 
“Tedor, metta-se a cozer no forno por 
tempo de huma hora; estando córado 
sirva-se com assucar pulverizado por ci- 
ma. 

Os pudins de aletria, ou de qualquer 
outra massa, temperão-se, e servem-ss 
do mesmo modo. | 


Sonhos de massa fritos. 


Feita a massa real, e desfeita com 
avos, como disse no Capitulo das mass 
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sas, deite-se em hum prato pulverizado 
de farinha, e vão se frigindo em mantei- 
ga de porco, cortando-se com a ponta 
do rabo da escumadeira; em estando fri- 
tos, e do mesmo tamanho, sirvão-se com 
agua de flor de laranja, eassucar ralado 
fino, ou assucaa em ponto. 


Sonhos defructa de seringa. 


Feita a massa real comleite, ou com 
agua, edesfeita com ovos, como a pre. 
cedente, passe-se pela seringa, ou por. 
outro qualquer molde que seja, frijão-se: 
em manteiga de porco, ou de vaca cla- 
rificada ; de pois dé fritos, e passados por 
asgucar em ponto, sirvão-se por entre 
meio. | 

So nhos de manjar branco. 


J: 

Picados, epizados huns peitos deig dl. 
linha, ou de perdizes assadas, e mis- 
turem-se com hum creme forte, feito de 
farinha dearroz, ovos, e leite; tempe- 
resse desal, assucar fino, canella pizada, 
biscoitos de amendoas, casca de limão, 
e flor de laranja coberta, depois de to- 
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do junto, e amassado, corta-se em bo- 
cadinhos do tamanho de nozes, polveri- 
zem-se de farinha, e feitos em azeite, 
ou manteiga bem quente, sirvão-se pol- 
verizados de assucar. j | 


Sonhos de forma. 


Desfação-se huma pouca de farinha 
emleite, e ajuntem-lhe dois ovos, hum 
pouco de vinho da Madeira: manteiga 
clarificada, assucar fino, casca de limão 
ralada, sal, ecanella pizada; de pois de 
tudo misturado, e por fórma de hum pol: 
me aquentem o melde que deve ser de 
“ferro no azeite, ou manteiga fervendo, 
em que se hão de frigir, molhe-se na 
massa, e metta-se logo na frigideira, em 
jargando tornem á massa, e vão conti- 
nuando assim até ao fim: depois de Íris 
tos, e vidrados com assucar, ea pã quen- 
te, sirvão-se como os antecedentes. 


Sonhos á Delfna. 


| Fação huma massa, mettade de age 
fucar, mettade farinha, flor de laranja, 


ua 
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hum bocado de casca de limão, e cla 
ras de ovos, de pois de tudo amassado ; 
e sovado, estenda-se com O pão, corte- 
ge, e faça-se em debuxos iguaes, € Con- 
forme lhe parecer, frijão-se em mantei- 
ga clarificada; é depois de fritos girvão- 
“ge vidrados com assucar ralado, €-& pá 
quente. 

Sonhos em catxo. 


Feito hum creme com farinha de ar- 
roz, do mesmo modo , € temperado como 
a dos sonhos de manjar branco, enchão 
com elles humas caixinhas de papel, do 
comprimento de hum dedo, eda largura 
de dois, e deitem-lhe a frigir em mantei- 
ga, azeite, OU toucinho bem quente, 
em estando fritos, e-tirado O papel, Bl£- 
vão-se vidrados pela parte inferior, com 
assucar, e a pá quente. 


Sonhos de pessegos, ou de ma çãs. 


Tomem humas poucas de maçãs azes 
das, descasquem-nas, cortem-se em quar- 
tos, tirem-lhe os carossos, € marineme 
ge duas ou tres horas em agua ardente 
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som assucar, hum buccado de cases de lij= 
mão, e agoa de flor; depois escorrão-se 
em hum panno, pulverizem-se de farinha, 
e frijão-se em manteiga de porco; estando 
fritos, e com boa côr, sirva-se giaçãdos 
com assucar fino, como os antecedentes, 

Podem tambem cortar as magas em ro- 
das, passallas por hum polme, frigillas, 
e sirvirem-se pelo mesmo modo. 

Sonhos de Damasco. 

Pellados os damasccs e abertos ao meio 
marinem-se, como acima dissemos, pas- 
sem-se depois por hum polme feito com 
agua, vinho branco, sal, e manteiga cla. 
nticada, frijão-se em fritada bem quente; 

estando fritos, e de boa côr sirvãu-ge pul- 
* verizados com assucar fino, 

Os de cerejas, ameixas, grozelhas 3 fa- 
zem-se do mesmo modo. 

Sonhos de Morangos, e outos. 

Fação hum polme de farinha desfeita 
em cerveja, ou vinho branco, huma g0» 
ta de azeite; ou bum boccado de manici- 
ga clarificada, sal, e ao tempo de servir 
deitem-lhe duas, ou tres claras de Ovos 
bem batidas; passem porelle buns poucos 
"de morangos e frijão-se em manteiga de 
porco, depois de fritos, sirvão-se quem» 
tes pulverizados com assucar. 
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Fazem-se sonhos de varias coisas; alémi 
dos já mencionados, como são de marmels 
lada, e outras frutas doces, postos entre 
obrêas, e passados por hum polme: outros 
“de varias qualidades de cremes, de massa 
teal, e queijo misturado. Tambem se fa- 
gem de flor de sabugo, beldroegas, folhas 
de parra, &c. aipo e outros legumes , 

Pão de ló, ou bolo de Saboia. 

* Deitem em huma tigella vinte gemmas 
de ovos, e tanto assucar fino, como pe- 
zarão 'os ovos, casca de hmão ralada, e 
flor de laranja de conserva, bata-se isto 
com duss coleres por espaço de meia hora 
deitem-lhe depois as claras batidas de ne- 
vado, é depois de bem misturadas com as 
gemas, vão deixando pouco, e pouco, € 
com cuidado, tanta farinha, quanto pezá- 
rto ametade dos ovoe; depois deitem tus 
do em huma peça de cobre da figura que 
lhe parecer, untada primeiro por dentro 
«com manteiga clarificada e metta-se à co- 
zer en hum forno com calor moderado, O 
tempo de hora e meia, ou duas horas, de- 
pois de cozido, e de boa cor, sirva-se as- 
gim mesmo ao natural; ou, quando não 
“cubra-se com huma giaça feita de assucar 
fino, clara de ovo, e cumo de limão. 


na 
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Pupelino. ô 

Fação huma massa real com hum arras 
tel de farinha amassada com evos como 
para sonhos: depois de amassada, untem 
por dentro huma eassarolla com manteiga 
clarificada, deitem-lhe a massa dentro, e 
meita-se a cozer no forno por espaco de 
duas horas; estando cozido, corte-se ao 
meio com a ponta de huma faca, e depois 
de estar em duas ameiades, tirem-lhe to- 
da a massa crus, unte-se por dentro com 
manteiga clarifidada, pulverize-se com as- 
sucar fino, casca de limão, ou de laran- 
ja bem picada, ponhão hum boccado so. 
bre ooutro, untéin-se de manteiga por fos 
ra, cubrão-se de assucar, córem-se com 
pá quente, e sirvirá para prato de entre» 
melo, | 

- Crocante vidrado. 

Untem pela parte de fóra com mhantei- 
ga huma caçarola redonda, cubra-se com 
huma fc!ha de massa de crocante ,- recor- 
te-se da fórma que quizerem, deitem as. 
sucar fino nos intervallos, e meita-se a co- 
ger no forno; em estando cozidoze vidras 
do deixe-se esfrisr, e quando se quizer 
tnandar 4 meza, ponhão a cassarola sobre 
hum pouco de lume, E se despegar 


244 «rie de Cozinha 
tire se com geito, fação hum fundo de mas: 
sa de amendoas, com geléas de frutas, do 
tamanho do prato; em que ha de ir ocro-. 
cante, ponha se-lhe em cima, e sirva-se 
como os antecedentes. | 
Da mesma fórma se fazem crocantes com 
massa de folha do quebrado. 
Crocantes de massa de amendoas. 
Estenda-se hum bocado de massa de 
amendoas, corte-se em tiras, cubrão com 
ellas o fundo de qualquer fôrmá'redonda , 
já untada de manteiga clarificada, ponhão- 
lhe de roda huma borda da mesma massa, 
que fique tudo pegado, e em huma só pe. | 
ca, metta-se: no forno a cozer, com fogo 
moderado; depois de cozido, e frito, des- 
pegue-se com geito, como o antecedente 
cubra-se com huma giaça; branca, ou de 
“ra qualquer côr, e sirva-se sobre hum | 
: «do da mesma massa, guarnecido da ge- 
eas de frutas, | tes 
Tambem se podem sirvir untados de as 
sucar em ponto, guarnecidos de grangeas 
de cores 
Bolos de Campiena. | 
Fação hum molde de papel grosso dos 
feitio de caixa de hum manguito, unte-se 
de manteiga pela parte de dentro, e meia 
“cheja de huma massa, como para brioches 
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feita de farinha , fermento de cerveja, ovos 
manteiga, e casca de limão ralada; met- 
ta-se a cozer no forno por espaço de duas 
ou tres horas; em estando cozido tire-se- 
lheio papel, unte-se com manteiga clari- 
ficada, eassucar em ponto, e sirva-se com 
grangêas de côres por cima. 
| Bollo de caracol. 

Estendido que seja hum boccado de mass 
sa folhada do comprimento da meza, cor- 
te-se em duas tiras de largura de seis de- 
dos; ponhão no meio huma crêma; ou na- 
ta à franchipana bem ligada, untem as 
bordas da massa com ovos batidos, e do- 
Dre-se pelo feitio de huma salchixa, e en- 
rolado por fórma de caracol sobre huma 
folha de papel untada doire-se, e melta- 
se a cozer no forno, estando cozido, e com 
boa cor, sirva-se pulverizado de assucar 
fino para prato de entre-meio. 

Tambem se póde rechear de marmella... 
da, ou de gualquer doce de fruta, 

Bolo á Bernouille 

Tomem meia oitava de farinha, quatro . 
“ovoscom duas claras, hum boccado de cas- * 
ca de limão picado, huma gotta de agoa 
simples, e depois de bem sovada, deixe- 
se descançar huma hora: estenda-se de- 
pois, cubra-se de manteiga, dobre-se ou 
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enrole-se, torne-so a estender, acabe-se 
como a massa folhado, e posta em figura 
redonda da grossura de huma polegada, 
metta-se a cozer no forno, e sirva-se vi 
drada com assucar ea pá quente. 

Bolo á Magdalena. 

“Amassem hum arrarel de farinha, oito 
ovos inreiros, tres quartas de assucar fino 
hum arratel de manteiga, casca de limão, 
e flor de laranja picada, e agoa, depois 
“de tudo amassado, e sovado, estenda-se, 
que fique da grossura de huma pollegada 
ponha-se sobre papel manteigado, coza-se 
“no forno, e depois de cozido, sirva-se vi« 
drado com assucar, e a pá qeente. 

Bolo á Poloneza. 

Desfação meio arratel de farinha em hum 
pouco de leite depois de bem desfeito ajun- 
tem-lhe meia duzia de ovos com suas cla- 
ras meio arratel de gordura de vacca der- 
retida; outro tanto de passas de Alican- 
te picadas, huma gotta de ogua ardente; 
tempere-se de sal, e hutaa pouca de se- 
mente de coentro pizada, e depois de tu- 
do bem misturado, deite-se em huma cas- 
sarola untada por dentro com manteiga, 
metta-se a cozer no forno por espaço de 
hora e meia; estando cozido, e com boa 
côr, sirva-so quente pulverizado com as- 
gucar fino. | 


Quaria Parte, 247 


| Bolo de Amendoss, 

Tomem meia oitava de farinha, qua- 
tro ovos com suas claras, hum boccadinho 
de manteiga, huma quarta de assucar fi 
no, humas pedras de sal, seis onças de 
amendoas pizadas, amassem tudo junto, 
em estando ligada, e de boa consistencia 
formem obolo, ponha-se sobre papel man- 
teigado, e metta-se a cozer no forno com 
fogo moderado, depois de cozido-corado e 
vidrado sirva-se quando quizerem, 

Bolo de queijo. 

Pizem em hum gral de pedra hum arra- 
tel de queijo de Alem-Tejo bem fresco, e 
bem molle, com outro tanto de manteiga 
fresca: depois de pizado ponha-se sobre a 
meza, ajuntem lhe huma oitava de farinha 
cinco ou seis ovos, amassem tudo janto;s 
em estando a massa ligada, embrulhe-se 
em hum panno molhado por espaço de hu- 
ma hora, tire-se depois, forme-se o bolo, 
deite-sse, coza-se no forno, e sirva-se ao 
natural. 

Bolos à Deljina. 7 

Tomem hum boccado de massa real; 
desfaça-se em ovos, ajuntem-lhe meia due 
via de biscoitos de amendoa, flor de la- 


-ranja coberta, e casca de limão ralada, e 
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tudo em pó; formem depois os bolos do ta- 
manho que quizerem, ponhão-se sobre ha- 
ma folha de Flandres manteigada, met 
tão-se a cozer no forno com calor modera- 
do; em estando cosidos, cubrão-se com 
huma giaça branca, e esta estando secca 
sirvão-se como os mais. 
Bolo Flamengo. 

Peguem em huma oitava de: ESTA 
dois ovos frescos, e meio arratel de man- 
teiga, e humas pedras de sal, e amassem 
tudo com leite, que for necessario, ajun- 
tem-lhe hum bacadinho-de fermento, em 
“estando a massa ligada, e sovada. ponha- j 
se sobre huma folha de papel, cubrasse 
com hum guardanapo quente, e deixe-se 
fermentar ao pé do lume cinco quartos de 
hora; depois forme=se o bolo como de or- 
dinario, punhasse sobre papel manteiga- 
do, meta se a cozer no forno; em estane 
do cozido, coma-se quando guizerem. Cos 
mo se fazem difícrentes entradas, e entre- 
meios, de baixa dos Titulos de pão deste 
ou d'aqueile modo, direi nos Artigos se- 
guintes a fórma de se fazerem, e as suas 
variedadas, 

Pão de créma para entre-meio. 

Chapeilada e tirada toda a flor da co- 
dea de hum pão redondo de trinta réis: 
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abre-sé pela parte debaixo, tire-se-lhe to 
do o miolo, e deite-se de malho em leite, 
e assucar por alguns minutos; depoistire- 
se para hum peneiro, e deixe-se escorrer, 
dahi fação huma crémo de franchipana bem 
ligada, recheem o pão com ella, ponhão 
por baixo o boccado de codea, que tirá- 
rão, arrume-se no prato, em que ha de 
servir com hum pouco da mesma créma 
por baixo, e por cima, seus filetes de cas- 
“ca de limão em symetria; pulverize-se de 
assucar ralado fino, metta-se a cozer no 
forno, e em estando cozido, glaçado, e de 
boa cor, sirva-se quente. : 

Páosinhos é Delfina. 

Tirada a flor da codea a huma duzia de 
merendeiros do tamanho de huma maçã, 
| abrão-se pela parte debaixo, tire-se-lha 
todo o miolo, deite-se por alguns instan- 
tes em leite, e assucar, fação hum recheio: 
de natas, gemmas de Ovos, assucar, case 
ca de limão, e conserva de flor de laran- 
- 42 bem picada, recheem com isto os me» 
Tendeiros, ponhão em cada hum o bocado 
de codea, que lhe tirarão, atem-se em 
cruz com hum barbante, e deitem-se a fri- 
gw em manteiga clarificada; em estando 
fritos, tire-seslhe o barbante, pulverizem- 
se de assucar fino; passe-ge lhe a pá quen= 
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te por cima e depois de giaçados, e de 
boa cor, sirvão-se quentes para prato de 
entre-meio. | 

Pão de amendoas, ede pistaches. 

Pelladas em agoa quente hum arratel 
“de amendoas, e meio de pistaches, dei- 
tem-se em agoa fria, escorrão se depois em 
hum panno, enxaguem-se, pizem-se em 
hum gral de pedra, com humas poucas de 
claras deovos; em estando pizadas, ere- 
duzidas a massa, ajuntem-lhe hum boca- 
do de cidrão, e casca dé limão, tudo pi- 
cado, hum arratel de assucar ralado; quin-» 
ze gemas de ovos frescos; misturem tudo 
muito bem, deitem-lhe as claras dos ovos 
batidos, e levantadas untem depois hum 
prato com manteiga, ponha-lhe tudo em 
cima, una-se de roda, pulverizem-se de 
assucar fino, metta-se a cozer no forno com 
moderado calor, e, depois de cozido, site 
va-se giaçado, e bem córado. 

Pão com presunto para huma entrada. 

Tirada a flor da codea de hum pão re- 
dondo, e preparado, como os que acima 
temos dito, rechee-se. de peitos de perdi- 
zes picados, e deitados em hum bom mo» 
lho de essencia bem ligado , ponha-se lhe 
por baixo o boceado de codea, que se lho 
tirou, ate-se em cruz com hum barbante, 
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deite se em leite por alguns instantes, en- 
farinhe-se, e frija-se em manteiga de por- 
co: depois de frito, e de boa cor, tire- 
se-lhe o cordel, e ponha-se no seu prato, 
guarneça-se de moléjas lardeadas, egia- 
cadas, e de talhadas de presunto, e sir- 
va-se com molho de essencia, e de bom 
gosto, | 

Pão com morilhas, e outras quarnições. 

Preparado o pão, como acima dissemos 
“rechee-se de peitos de gallinha assados, e 
frija-se como o antecedente; depois cor- 
"tem as morilhas em duas ametades, la: 

vem-se em duas, ou tres ogoas, refoguemi» 
se em hum pouco de azeite bom, e duas 
fatias de presunto; depois de refogadas, 
pulverizem-se com farinha deitem-lh e meio 
copo de vinho branco, huma colher de 
substancia, tempere-se de pimenta, sai, 
huma capella de hervas finas, huma cebo- 
linha cravejada, deixem-gse ferver pouco e 
pouco; em estando cozidas, e tirada a 
gordura, liguem-se com hum pouco de cu- 
H, ponhão-se no seu prato com pão frito 
no meio, e cumo de limão, e sirvão-se 

Servem-se de outros pães, e com diffe- 
renies guarnições, como trufas, musse- 
rões ervilhas, pontas deespargos; e tam- 

bem com guarnição de mariscos, como 
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são deostias, de mexilhões, de camardens 
e de todos com seus molhos, e ragús die 
versos. 

| Pão em talhadas de melão. 

Tirada a flor da codea de hum pão re. 
dondo, abra-se pelo fando, tire-se-lhe o 
miolo, e rechee-se com hum salpição de 
moléjas, cús de alcaxofras, e presunto, tus. 
do cozido, e de bom gosto; ponha-se so-. 
bre o seu prato com hum pouco de culí, 
e queijo ralado por baixo, arrumem lhe 
de roda, ecom as pontas para cima, cin- 
co, ou seis rabos de carneiro cozidos em. 
huma bréza; enchão os intervallos de huut 
picado á crema com cebolinhas tambem 
cozidas, deitem por cima de tudo hum 
pouco de culí com manteiga derretida; 
pulverize-se de quejo Parmezão ralado, có» 
re-se debaixo de huma tampa; escorra-se- 
lhe depois a gordura, e sirva-se com mor 
lho de essencia clara. 

Pão em talhadas de melão para dias de 

peixe. 

““Yirada a flor da codea, eo miolo de hum 
pão, e passado por hum instante por man» 
teiga córada, rechee-se com hum picado 
feito de peixe, .e ponha se no seu prato 
com hum pouco de culf por baixo; cubras 
se com hum pouco do mesmo picado, ar- 
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gumem-lhe em cima quatro salmonetes já 
cozidos, guarneção os intervallos com ce- 
bolinhas cozidas, ou filetes de lingoados, 
pingue-se de manteiga; e gemas de Ovos; 
cubra-se de pão ralado, e metta-se a cód. 
rar no forno; em estando córado, escor- 
ra-se lhe a manteiga, alimpe-se o prato 
“de roda, e sirva-se com môlho de culí, e 
guarnecido de marisco do melhor gosto, 
ou conforme parecer. 
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Fruta de manjar branco. 143 Frutade ciringa. 148 
Frang de fricacé. 43 Farinha torrada para 
estallecidos, - Ma 201 
Gallinha de fricacé: v. frangãos de Íricacé. 43 
Gallinha agra e doce. 31 Gallinha armada. 87 
Gallinha armada de outro modo: v. perna 
* de carneiro armada. 21 Galinha assada. 26 
Gailinha com arroz; v. carneiro com arroz. 16 
Gilinha com cidrão. 29 Gallinba com couve . 
murciana; v. carneiro com couve murciana. 19 
Gallinha com fidéos; veja-se frangãos com h- 
= gléos, 46. Giallinhba de alfitete, RA 
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Gallinha de Fernão de Souza. 

Gallinhas em almondegas; v. almondegas de 
perumo. 36 Gallinhas em gigote; v. car. 
neiro em gigote; | 

Gallinha em pé, 30 Gallinha em portagem 
à Franceza. 80 Grallinha em substancia. 

Gallinha ensopada. 27 Gallinha estofada; v. 
carneiro estofado. 18 Gallinha mourisca, 

Gallinha para capelta; v. carneiro para capel- 
ta. 19 Gallinha sem osso. 

Gotinha sem osso de empad:; v, empada de 
perum sem osso, 101 Gaitinha recheada. 
Gallinha assada em sopas; v. sopa de qual- 

quer genero de assado. 

Gailinha de caido amarello; ve. carneiro de 
caldo amarello. 

Gallinba doce: v. frangãos doces. 

Gallinha dourada; v. cabrito dourado. 

Galinha estillada; v. perum estillado, 

Gallinha verde, v. carneiro verde. 

Ganso de empada, v, empada de javalli. 

Gelea de carne. 79 Geléa de canoezes, V. 
marmellada de geléa. 

Geléa de ginjas, v. marmellada de geléa. 

Geléa de maçans, v. marmelada de gelea. 

Greléa de marmellos, v. marmellada de geléa. 

Geléa de peras, v. marmellada de geléa. 

Geléa de romans, v. marmellada de geléa. 

Geléa de uvas, v. marmelada de gelea. 
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Gigote de carneiro. 15 Gigote de qualquer -* 


peixe, v. ciba em gigote. 
Ginjas de conserva, v. tortas de pinjas. 
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Ginjas decalda. 161 Javalli de conserva, v. - 


conserya para qualquer carne, 
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Javali! deeripada. 103 Joldres sopa, v. mãos 
de vitela. 66 Jaléa de carne. 79 
úgados, póde-se guizar com carne, veja-se 
- frangãos, 60 E como peixe, veja-se lam> 
prea de conserva, 112 Lampreia assada. 111 
“ampreia cozida de sopas. 111 Lamprea de em- 


- patia. 112 Lamprea de conserva, | 12 
Lamprea para pratinho. 117 Leborada; 59 
Lebre armada. 57 Lebre assada com pelle. 57 
Lebre cozida. 58 Lebre em potagem. o8 
Lebre salchichada, v. peram salchichado, 35 
Leite de tigelada. 130 Letria de ovos. 157 
Lingoados á mourisca, v. peixe mourisco. Mo. 
Lingoados recheados, v. recheio de peixe. 108 
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Para pratinhos, v. pratinho de lombo de 
vaca de conserva. 85 Ling. de vaca lampr. YO 
Lingoiça. 75 Lingoiça assada. 8º: Lingoiça 

Para pratinho de outro modo. 82 Lombo 
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de vaca, 5 Lombo de porco de empada, 

Y empada de lombo de vaca. - 102 
Lombo de porco de lingoiça, v. lingoica. 75 
Lombo de qualquer cárne estofada, v. lombo 

de vitelia estofado. 64 Lombo de porco. - 70 
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caravonada. 65 
ombo de vaca de empada de espeto.' aq 
Lombo de vaca de conserva para pratinho. 35 
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Lombo de vitela de empada , v. empada de 
lombo de vaca. 102 Lombo de vitel. estof. 64 
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assado. 143 Manjar braneo banhado. 
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pas de joldres, v. mãos de vitelia. 
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dados. 84: Miclos de carneiro para prati- 


nhos. 84 Miolos de porco para pratinhos. - 
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Modo de como se ha de côrar com a tampa + 
de brazas, v. sopa de qualquer genero de assado. 7 
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bribigoens. 122 Pasteis de cabrito, v. pase 
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Pasteis de carneiro, v. pasteis communs. 90 
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Pasteis de frangãos, v. pasteis de passarinhos, 91 
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Pasteis de passarinhos. 91 Pasteis de gallinha 
de outro modo, v. pasteis E in 91 
2 


266 Índice: 
Pasteis de ginjas, v. torta de ginjas: “087 
Pasteis de lingoas de carneiro sem tampa, v. 
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Pasteis de lombo de vaca. 91 Pasteis de mi- . 
xilhões, v. pasteis de bribigoens. 128 


Past. de peito de cabrito, v. pasteis de ubres 

de vaca. 91 Past. de perum, v. pasteis 

communs. 90 Pasteis de pombos, v. pas« 
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Pastelinhos de manjar real, v. pastelinhos de 

manjar branco. 137 Pastelinhos de meia 
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Pastelinhos de ovos molles. 137" 
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 v. ade de marq. 48 Patos dourados, Ag 
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* Perdiz assada, e lardeada, ve. cabrito assado, 
e lardeado. 60 Perdiz cozida. 
Perdiz de almondegas, v. almondegas de. pe- 
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Perdiz doce. 53 Perdizes em potagem à Fian- 
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* Perum com arroz, v. carneiro com arroz, 15 
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de Souza, v. gallinha de Fernão de Souza. 28 
Perum de sopa branca. 37 Perum em gigo- 
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Perum em pé, v. gallinha em pé. 30 
Perum de potagem à Franceza, v. gallinha 

em potagem á Franceza. 30 
Perum ensopado, v. gallinha ensopada. 27 


Perum estiliado. 37 Perum estofado, v, car- 
neiro estofado. 18 Pery mourisco, v, 
galinha moutisca. 25 


068. Índice. 


Perum para capella, v. carneiro para capella, 19 


Perum salchichado. 35 Perum salchichado 
de outro modo. 36 Perum á mourisca,, e 
outras ades. 199 Perum sem osso, v, gal- 
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quer assado; 7 Peruns dourados, v. ca- 
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gallinha recheada. 
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Pessegados secos. 166 Peito de vitelia rechea- 

“do. 65 Peixe frito em manteiga. 
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nero de lombos. 199 Peixe para capella, 
v. recheio de peixe, 108 Peixe picado pa 
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Pratinhos de cardos, v. pratinho de alcafbfr. 127 
Pratinhos de lingoas de carneiro. £3 
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A quarta parte de preparar Massas , e Podins, | 


principia a pag. 
e seguintes. 


CATALOGO: 


KA LOJA DE ANTONIO MARQUES DA SILVA, NA 
“RUA AUGUSTA N.º 8, EM LISBOA. 


N. B. Além dos Livros abaixo mencionados, 


ha mesma Loja se achão outros muitos em sorti- 


mento, e em diversas linguas ; e se apromptão 
quaesquer encommendas, ainda dos mais raros , 
tanto para o Reino, como para fóra delle. 


ARRENDAMENTOS, Procurações, Ordens, ou Le-. 


tras de Cobre, e de Cambio, Conhecimentos, 
Passaportes, Abonações, Cartas, Taboadas, Pau- 


tas; Lraslados, Cathecismos, Cartilhas para | 


uso dos Meninos ,e Meninas, Partes para Hos- 
pedarias, e Cartas para Enterros. 


— eGRS- 
“LEGISLAÇÃO NOVISSIMA, 


Carta Constitucional da Monarquia Portugueza, 


Decretada, c dada pelo Rei de Portugal, e Al- 
garves D. Pero Imperador do Brazil aos 29 
de Abril de 1826. — 60 rs. 

«Correcção da Legislação Novissima desde à Ins- 
talação da Regencia na Ilha Terceira em 1830, 
mé à abertura das Côrtes, dividida em tres se- 
fics, em fol. br.— 2 4 89015, 

Vendem-se as Séries separadas. 

Correção da Leg's'ação. Publicada em 1834 de- 

fones Es 


DE ALGUNS LIVROS, QUE SE ACHÃO A” VENDA. 


hrs 


no Quartel General Imperial do Porto em 8 de: 


Novembro de 1832 em 4.º br. — 1000 reis, 
“ OBRAS PUBLICADAS, 


Depois da Feliz Regeneração Portugueza. 


A Princria de Babylonia, oua Ave de vinte eoi=. 
to mil annosd'existencia * Romance por Voltaire: 


Traduzida em Portuguez 1835 8.º br, — 240 rs. 


A AsseuBLEA dos Corcundas, Farça, 1827. «ms. 


“AGO réis. 


“As! MuLas de D. Miguel, Epistola traduzida li-. 


vremente de Mr, Viennete, 18383. —30 rs. 
Breves Annotações ao denominado Manifesto do 
"E , Ars, +) € 
Usurpador D. Miguel, 1833, 8.º br. —— 180 rs. 


Brvro, Tragedia de Voltaire, traduzida em Ver-. 


sos Portuguezes: em 8.º br. —. [60 rs. 


Carmecismo da Lei Natural, ouprincipios Fysicos. 


da Moral, deduzidos da organisação do Homem 


edo Universo, Adoptado a todas as condições ,. 


e especinimente à mocidade, 1834 8.º br. —. 


120 18.. | | 
CasteLLo (O) deScharfenstein, Historia Alemãa 
Praduzida por huma Senhora 1833 8.º br. — 240 


Cipapão (O) Lisitano, breve Compendio em que: 
se demostrão os fructos da Constituição, eo de. 
veres do Cidadão Constitucional para com Deos, , 
para com O Rei, para com a Patria, e para, 
com os seus Concidadãos. Dialogo entre hum Li-. 


beral, e hum Servil, o Abade Roberto — e D. 


Julio, por Iunocencio Antonio de Miranda ; Abe. 
bade de Medrões; terceira edição , mais correc-. 
“a, e aurmentada com: hum Prefacio, e muie, 


; PRO a 
tas Annotações: 1834, '8.º br. — 600 rs. 
CorLecção de Poezias recitadas no Theatro dos Cu- 
riosos, Voluntarios da Senhora D. MARIA LT. 
e na illuminação feita pelos mesmos Volantarios 
no Campo do Relvão por occasião da chegada 
de Sua Magestade Imperial o Duque de Bra- 
canNça, & esta Ilha em Março de 1832 8.º br. 
—— 40) rs. | 
Crevo Patríotico, — 10 rs. ; 
Constituição do Paraizo Terreste pela qual se des- 
cobrem as muitas desordens, abusos; e prejui- 
z0s que grassão em Portugal; e se apontão os 
' remedios que parecem os mais oportunos na épo- 
ca actual da feliz Regeneração Politica, que a 
Divina Providencia tanto facilitou aos Portu- 
guezes, segunda edição: 1833 4.º br. — 640 
r5e | 
“Direitos e Deveres do Homem em sociedade, ou 
| Cathecismo Constitucional, para instrucção da 
“Mocidade de ambos os sexos 1834 8.º br. —- 
60 rs. REA 
D=rrxição dehum Corcunda 4.º —=. 80 re. 
Discurso de Mr. Hyde de Neuville, Conde da, 
Bemposta, sobre a Questão Portugueza, em 12 
br. — 100 rs. | | 
ELementos de Riqueza Publica, por João Lineu 
Jordão, 2.º edição, 1833, 4.º br. — 800 rs. 
ELocro Dramatico para se representar no Anni- 
versario deS. M. PF. a Senhora D. MARIA JI. 
1088 —— 40 18. , 7 
Eristora de Heloisa a Abeilard , composta no Idio- 
ma Inglez por Pope, etraduzída em versos Pore 
* Auguezes por «mw MO. 8.º br. .— 60 rs, 


(6) a. 
Evrard, ou o Benefício Inesperado, 
Cegos (vs) Juizes das Cores. | 


Búrico (0) we O -Pretoiri la | (100 ese 
Aecdotas galantes, traduzidas de Mr. | | 
Poltarre 1834 8.º br. 5) 


Formurario Pratico ou Guia de Juites de Paz, e 
su: Escrivães no Exercicio de suas Funcções| rés 
lativamenie a Orfãos , conforme o Decreto NM. 26 

“de 18 de Maio de 1832 8.º br. —= 1205; 

Garantias dos Direitos Civis, e Políticos dos Ci- 
danãos Portuguezes, 8.º = 90 15, 

Wistortas de Meninos para quem não for Crian-' 
Se , escritas por hum Homeziado , nesta obra se 

descobrem as traficancias do Frade ; do Leigo pe- 
dinchão, da Criada, da Biata, da Viuva, das 
“Comadres, da Freira, da Confessada » do dio 
no Convento, do Jomento nas Ep iso do Pas. 
pagaio d= Cadit; do Galtgo, do Abade que jul- 
“ga estár pijado, do Prop:ietario desabuzado , da 
Roliça Cozinheira, da Velha. do doudo, e mais en-. 
- gáauadores 8.º br, —— 480 ts. 

Hrmno Constiiucional, frito por S. M.J.: Foddo 
jure, O tyrano, e não tentes mas. 8.º br, —— 
QN rs, e 

Incenvo (0) ou o S:lvagem Civilizado Traduzido dé 
JH. de Voltaire, esta linda eimteressante Nove- 
la trata dos Amores de Ingengyo com a Bella 
Sant-Ives, Guerra que fez aos Inglezes, da sua ' 
Pião fa Bastilha em Pariz e de outras cou- 

sas mui curiosas relativas ao mesmo Ingenuo , | 
e à Bella Sant-Ives 8.º br. 1834 — 940. 

Lerrapo (0) e o Cliente; alegoria 4.º — 4018. 

Maniresração dos Crimes, é attêntados commet-. 


tdo, pelos Jesuitas em todas as pontes do Mun- 


do, desde a sua EN até. à sua extineção. 
“1833, 8.º br. 2. vol, — 600 18. | 
Memorit aos habitantes da Europa sobre a ini- 
quidade do Commercio da Escravatura s publi. 
“cado pela escrupulosa Sociedade de Amigos , vul- 
- garmente chamados Quakers na Grã-Bretanha 5 
“e Trlanda : em 8.º br. 1828 — 4015. Er 
 Micromecas., ou 'o homem de oito Leguas de al=». 
“to; historia Philosophica por Mr. Voltaire e 
traduzida em Portuguez: 1834 8.º br. — 30 
Es, ENO eve car 
Memsorra Historita. e Analytica sobre a Compa-, 
“nhia dos Vinhos denominada da Agricultura dos - 
“Vinhos do Alto Douro, por Antonio Lobo de 
Barbosa Ferreira Teixeira Girão, 1833 4º br.” 
O — 600 rs. ARO 
“Memoria sobre a Economia do combustivel, por: 
meio de varios melhoramentos que se devem fa- 
-zer nos lares ordinários, furnalhas, fornos, fugões , 
com as percizas estampas; Desenhadas por seu 
“Auctor Antonio Lobo de Barbosa Ferreira Tei= | 
“geira Girão. 1934 4.º br. —.800"rs. Er 
Memoria sobre: os pezos e medidas, de Portugal, . 
sua origem, an tiguidade., denominação , e: mu- 
danças que tem soffrido até nossos dias , bem co- 
mo a reforma que devém ter acompanhada de 
varias Tabellas de reducção ,. ou comparação de | 
todas as medidas e pezos do. Mundo conhecido , - 
“antigas e modernas, com es actuaes de Lisboa: 
«por Antonio Lobo de Barbosa Ferreira Teixeira 
“Girão, 1833. 1 vol. em fol — 480 es. 
Norres do Barracão, passadas pelos Emigrados 
Portuguezes em Inglaterra gm 18; 1904 — 
R40 18.0 Pod quit a Dir 


RR se (OD) | 
Pio e Touros, ouoração apologetica , que em de- 
feza do Estado florecente de Hespanha pronu n- 
- Ciou no anno de 1820, e na Praça de Touros 
“de Madrid o celebre D. Gaspas Melchior de 
“Jovellanos. Versão do Hespanhol, eenrequecida 
-com annotações do Traductor applicaveis ao pres 
sente estado Politico de Portugal, 4.ºbr. 160 rs. 
Principios Geraes do Methodo do Ensino Mutuo, 
chamado de Lencaster, para instrutção das pes- 
soas, que se dedicão ao conhecimento deste En- 
sino: 8.º br.— 160 18. + | 
Prosremi Politico; os grandes Potêntados da Eus 
“ropa farão causa comímum com o Tinperador do 
Brazil para declararem, guerra a Portugal! ! — 
Sº br. — 40 rs. ERAS | 
Que he bum Realista? 4.º —— 40 rs. 
Revista (A) do diabo no campo militar de D. Mi- 
co guel, 4º — 40rs. gude 
“ProsLema Resolvido, se os Corpos regulares de- 
vem totalmente supprimir-se, ou comservarem- 
se alguns para memoria, Obra que poderá tal» 
vez servir de completamento ao folheto intitula- 
“do, Memoria para as Cortes Lusitanas , etc. 
ja que seu Author assim o quiz deixar correr. 
Coónclue com outro problema a respeito das pro- 
-" moções para a tropa. He este o verdadeiro re- 
“medio para se curarem as inquietações da Nas. 
ção: 1821 4.º 190 rs. 
-Ruinas (As) ou Meditação sobre as Revoluções dos 
— Jnperios por Volney, livremente traduzidas em 
“vulgar por Pedro Syriaco da Silva muitas anno- 
“tações tanto do Author, como do Traductor : 
- servem de esclarecimento , eáuthoridades ao tex- 
to; e ajuntou-sé:lhe o Cathecismo da Lei natu- 


E 
ay 
> 


| (4): E 
tal, producção do mesmo transcendente enge- 
nho, Nova. edição correcta pelo Traductor, e 
annotador , adornada com o retrato de V clney ' 
mun uv e Ho 

Seiencia dos custumes ou Etica resumida, acço- 
modada à capacidade de todos, e util à todo o 
estado de pessoas: por bum Anonymo Portus 
guez,: 8.º bro 1834, — 200 18. 

“Superstições descorbertas, Verdades declaradas, 

* e désenganos a tada à gente. A pparecem as Su- 
perstições nas Missas, Altares Priviligiados, In. 
dulgencias, Almas do Purgatorio, Stabat Ma-. 
ter Sacrosanta, Ladaivhas, Porcincula, Terra 
Santa, etc. Abuso na esmola às Almas, voca- 
ção do Clero, sua continencia, Descripção dos 
bi » Beatos de Irimandades, abuso nas Re. 

-Jiquias, Correia. Rosario , e Bentinhos. Tudo 
se prova pela Escriptura, Cangnes, Padres, Leis 
Civis, e Argumentos Theologicos e Filosoficos: 

- derceira edição ; augmentada' com ajuste de 
contas vom a Corte de Roma ; quem deve pague , 


- Quem titou, reponha: quem furtou, testitua : 

a obra he séria. 1833, 8.º br, —4C0 15. | 
Vips do General Mina, por elle mesmo escripta, | 

e publicada em Inglaterra : [897 8.br. — 80 ts. 
-Yipa, qu qs Amores de Heloise -e Abeilard, tras 
- ueida em Portuguez por J, M. P. Guerra, 
com as Cartas Amorosas da correspondencia des- 
tes infelizes Amantes; segunda edição, mais ' 
“correcta, 8.º br. —— 980 rs, 


/ 
Í 


Ácasos da Fortuna, ou Livro de Sortes divertidas 
- em que por virtude de dois dados, vem cada hum 
no conhecimento dy Batado, Riquesas, Heran- 


Pd é 


| 


“0169 


“gas, Agititades, Fortunas que terás“ e» “outras. 


muitas, e galantes sortes: e hum novo Methos 
“do de fazer mais de mil decimas, unicamente 
com O trabalho de lançar os dados. Hum 'Tra- 
“tado das Sinas, on dos Efeitos, e Pronosticos 

— dos doze Sig hos do anno: em 16 br. — 160 
FÃ. 


Avião Remido por Jesu Curso 7 Poa Evange-. 


lico » por [Vicente Carlos Oliveira; em 
8º br. —— 409 re, adiando — 480 r. 


ALPHABRTO Ro cyelopedico qn Noções sobre as Are. 


tes, e: Scierteias e historia Natural a PE 
“da mocidade, e traduzida do Froncez por É, « 
“MP. e augmentado com varias maximas , Ra 
“gas E pe nsamentos moraes, Regras de civilida- 
“de, é os Elementos de Grammutica Portugue- 
“za, Obra inst rucíiva e divertida, ornada delin- 
«das Estampas, 8º br. — 1833 400 15. 
ÁLVEITAR de Agibuita ; ; queensina 4 tratar; ecu- 
rar os Cavilos em jornada, e quaes ão Vos Te 
medios para qualquer accidente, que lhes stic- 
“ceda pelo caminho, com duas Estampas; hu- 


“tes, outra anatomia, do mesmo animal: 1628 

pio ii O *— 290 ts. bota ! 

Amor (0), e a sau Jade dos Volerosos. Prugitl 
“ves na auzencia do Principe Regente por Ma- 
RUINÃO O bro — 60 rs. 

AnaLyses Criticas, Economicas, e Politicas, ou 

as Causas verdadeiras das menores producções 


do Alemtéjo, à maior, e a melhor Provincia 


“de Portugal, “eseu Armazem proyisional ; assim 
“vamo o da Estremadura 2 4.º bro — 240 rs. 
A Pisca, Poema, que à seus Lustres, e preza- 


- 
Ho) 


es 


“ma que mostra a idude dos Carvalhos: eles den- 


“dos CollegasO. D. C. Francisco Antonio Mar- 
“tins. Basto: 183) em 8.º br. mem BA TS. 
À Quanto se expõe quem ama, novélla que em 

todo o seu contexto não. admite a letta 4. 

1826 8.º br. — 160 18. | E 

Arte de Grammatica da Lingua Portugueza , por . 

dA J. R. Lobato: em8.º — 300rs. | e 

g A mesma novamente augmentada com a par- 
ss teda Orthogtaphia : — 480.18. o ae 
Ants de Navegar; em que se ensinão as regras 
práticas; e os modos de cartear, e de graduar 

+ a Balestilha por via de números, e muitos pro- 

“ blemas uteis à Navegação: e Roteiro das via- 
gens, e Costas maritimas de Guiné, Angola, 

* Brazil, Indias, e Ilhas Occidentaes , e Orich-. 
faes, emeudada, e acrescentadas muitas derro- 

“tas, por Manacl Pimentei, nova. edição. er 

fofos TBLICSS 6 ADO pao Ro a 
Arre Poetica de Q. Horacio Flaco, Epistola aos 
“  Pisões, traduzida em vero Portuguez por À. 

J. de Lima Leitão: 1827, 8.º br. — 60 Is. 
AsrE de Prolongar a Vida Humana, ou Moder- 
'no Tratado de Hygiene , escripta em Alemão por 
Hufelland, e tradusida em vulgar. Às Aunolta- 
ções tanto do Author, como do Fraductor ilus- 
trão esta obra, e ajuntou-se-lhe a Patologia 
Geral de Lagoy, modificada por buma pessoa 

“entendida na materia : 8.º 2 vol. 1825 — 151 
ARvorgDOs são precisos, são utéis, são indispen 


saveis, enecessarios, Memoria publicada aben. 
As Estações do Anno, Poema composto, eillus-. 


trado com algumas notas , por Lrancisco Jnios 


, 


qa O dd 
nio Martins Bastos: 8.º br. — 480 a. 

Astucias de Zanguizarra , Farça, em 4.º: —= 100 
8.06 | Cos 

“As Astucias de Falcete, Farça, em 4.º — 60 rs. 

ATaLa, ou os Amores de dois Selvagens no de- 
zerto, traduzido do Francez em Portuguez: em 

12 br. —— 160 rs. cn | 

Braro ardiloso, Farça em 4.º: 1825-—— 60 ts. 

Brapos (Os), e Clamores dos Povos Lavradores: 
Opusculos demonstractivos da falta de cultura nas 
Provincias do Alemtéjo, e Estremadura, pu- 
blicados a beneficio do Estado, e da Nação : 4.º 

cbr. — 80 rs. 7 

Breve Compendio, ou Novas Lições de Geogra- 
phia de Hespanha, e Portugal, pará intelligen- 

» cia dos Papeis Periodicos, e das Cartas Geographi= 
cas dos dous Reinos: 8.º.br. — 50 rs. 

Brevr Compendio do que para se salvar deve to-. 
do o Christão.crêr , saber, centender: com hu- 
ma Instrueção .para.se Confessar, Commungar ; 

“e viver sanctamente: 1823 br. —— 50. 18. 
“Banve Exposição-do Svstema Metrico : Decimal: 

— Bbr— 60.18. : A q 

Breve Respostã, que deo hum Religioso Capu- 
chinho da Provincia da Conceição deste Réino 
aos dous Problemas Políticos: 1826 4º — 60 rs. 

| Caperinga (A), Novella pelo Autor do Piolho ' 
Viajante: 1825 8.º br: = 190.+s.' 
Osme no logro o mais esperto, Farça: 1886 em 
Cãosrsmo (0); Nevella, du. à segunda parts da 
“, Cadelihha : 1825 8.º br. — 190 rs.. 
| Carrós, e Maria, Novela: em 8.º br.— 6015. 


no 


sd: 
Cirra de Heloiza a Abeilard: 1806 8.º br. a 
EC BO pé é 
+ Cartas Americanas, PR e por Theodoro Jas 
sé Biancardi: 8.º br. ——- 400 rs. | 

- Correcção de Anecdotas Modernissimas e engra- 
gadas e de Factos Históricos, seguidos de mas 
ximas, Sentenças, e pênsamentos Ratier extra- 
hidos dos melhores Authores : por E. A. M. Obra 
muito recreativa, na qual o Leitor ao va- 
rios cazos extravagantes é jocosos, ditos satyri- 
cos, simplicidades ,/astucias, bind singu- 
lares e réplicas mais judiciosas 8 * br. 1631 — 
490 rs. 

CorLecção de Phrases e Dialogos Familiares uteis 
aos Portuguezes , Francezes, e Inglezes, on Exer=. 
cicios para a Conversação Poriuguezá , France- 
za ,€ Ingleza: 8.º 1829 — 480 rs. 

"Correcção de Problemas, emq tomão exercio as 

- quatro especies fundamentaes de Arithmetica , 
para uso das Aulas de Primeiras Letras: 1823 — 
8.º — 400 rs. 

— Compenvro de Alveitaria, tirado de varios Auto. 

- Tesy Composto na Lifiguá Hespanhola ; por Fer- 
nando de Sande Elago; Mestre em a dita Ar- 
te, é novamênte traduzido no dioma Portuguez 
e htim curioso , e zelosó da mesma Arte: 1832 

— 1200 18º 
inn idio das Senhoras na Salla das Visitas an- 
“> “tes do chá. » por José Daniel Rodrigues da Cos. 
ta; 8º br. —— 2405, | | 

Du (0),a Madrugada , Manhã, Tarde, e Noi- 
te Poema: em 8.º br 60. TS. 

Distoco. A pologetico , Moral, e Céitico » orde- 
nado pre intrucção do Ministro principiante j 


N | 
| 


a (14) 

“que deseja salvar-se no Ofício nobilissimo , Sex. 
cellente de julgar, que he o mais perfeito, eme- 
ritorto de tolos os Empregos Politicos , se je exbo 
“cita com perfeição: 4.º br. -— 480 rs. 

Diccionario Geral da Lingua Portugueza , de a!- 
«gibeira, por tres Literatos Nacionaes. Contém 
mais de vinte mil termos novos pertentes q Ar- 
tes, e Sciencias, todos tirados de Classicos Por- 
tuguezes, é ainda Não incluidos em Dicciona< 
rio: algum até ao presente Publicado: 1818 a 
1821, 3 vol. em 8.º — 5$600rs. 

DicsrónNapio Portatil, Portugues e Inglez, eTn- 
gloz e Portuguez, Fesuiido de Vieira ; Nova edi- 
ça correcta, e angmentada 1820, 3 vol. 
mm 38200 rs: 

Diccionario (novo) da Lingua Portugueza ,; com- 
posto sobre os na até ao presente se tem da- 
do-ao Prélo, e accrescentado de varios Voca- 
“bulos espada dos Classicos antigos, emoder- 
nos de melhor nota, que. se achão universal. 
mente recebidos : em 4.º — 2.$880 rs. € 

Pas arto Latino, e Portuguez, por Pedro Jo-. 

“da Fonseca, nova edição eutendada , e ac-' 
css LIAA por Miguel: le Bourdeé; e junto 
“eom 6 da Fabula: 1819 4! — 25160 rs. 

Dispararrs da Loucura na Enfermaria dos Dous- 

“dos, Farca: : 1884 em 4.º —=80 ra, | 

Disputa Divertida das grandes bulhas;. que teve 
hun. homem com sua mulher por não querer dei- 
tar huns fundilhos em” uns calções velhos, obra 
alegre; e: necessaria para a Benta casada: 4.º 

30 PS 

Do Coração de Jesus, ou explicação. da veias 

- Ta do Lado de Jesus, Christo, segundo o Evão-. 


s 


PRA | 
“gelho de S. João; com a Noveria de Jesus Chris- 
to Crurificado: ein 4.º br. —— 400 158. 
Econonia Social, Verdades interessantes ao Rei- 
+ no, e Estado, e a todas'as classes de gente, 
Aritidetos contra os luxos apparatosos, e faus- 
tos escusados ; Remedios para enrar Os 'males 
das usuras, e monepolios: em 4.º br. 240 rs. 
Errmentos da Civilidode; e Decencia, para ins- 
trucção da Mocidade de ambos cs sexos: 1824 
Dr ni ABS RM e ds 
Errementos da Relhorica para uso des Alumnos 
do Commercio '"Fbeorico-pratico, recopilados por 
Ro ns MOS os9 A CE deb e 
Tricia, ou à Vestal, Tragedia de Mr. Arnaud, 
traduzida por Bocage: 1825 em 8.º br. — 120 


5% FS 


- Ennesrtxa, é Lisbeth, Historia verdadeira , tra- 


duzida do Alemão para o Francez, e deste pa- 
ra o Portuguez : 1822 em 8º br. > 100 8.c:| 
Escranecimentos de Arithmetica referidos aos Ele- 
mentos de Mr Bezoul por Jodo Clrisostomo do 
“Couto e Mello, 1831 8.º br, —— 340. | 
Escora fondamental, ou Meihodo facil para apren- 
der a lér, e contar, com os primeiros Elemen- 
“'tos da Doutrina Christã, util à Mocidade, por 
pum Professor; nova edição « augmentada com 
as operações do Papel Moeda : 1828 ém 8.º — 
UEM Tec: A A | 


“Evrenta, ou Triunfo da Religião, Drama por 


“ 


“Mr. Arnaud, traduzido em Verso Portuguez 
“por Bocage: 1889 8.º br. — 160 1. 
Granarici da Lingoa Franceza, ou Methodo pa-, 

«ra se aprender com muita facilidade a falar, 

e à escrever o Idioma Francez por meio do Por- 


j 
f 


é ( 
tuguez, por Emilio Achilles Monteverde : 1887 
4.º br. — 480 rs. : e encadeinado — 660 rs. 
Grimmarica Franceza, Theorica, e Pratica ow 
Methodo , inteiramente novo em Portugal, pa- 
Ja se aprender com muita brevidade e perfeição . 
a fallar e escrever o Idioma: Françez por meio 
do Portuguez: em 4.º br. 800 15. 
Guria de Viajantes, ou Roteiro de Lisboa, para. 
- as Côrtes, e Cidades principaes da Europa, Vi- 
las, e Lugares mais notaveisde Portugal, e Hes- 
-panha, com advertencias uteis em a jornada de 
Roma, e necessaria aos Viajantes; reducção 
das moedas estrangeiras, e os preços dealgumas 
cousas, para melhor commodo nas Viagens, 2.* 
Edição; 1833, 8.º — 360 rs. encadernado; e em 
br. — 280 15. O RÃ € 
Hisroria completa das Inquisições de Italia, Hes- 
panha, e 'Postugal: ornada com vito Estampas 
analogas aos prineipaes objectos gue nella se 
tratão , 2.º Edição: 1820 4,º —— 18600 rs. : 
Hisroria do Imperador Carlos Magno, e dos do-" 
'2e Pares de Fiança, traduzila do Castelhano 
«em Portngcez, com mais eleguncia para a nos: 
"sa Lingua > em 80 —— 480 ts. | 
Historia do Naufragio, e Caiiveito de Mr, Brise 
son, Official. da Administração das, Colonias 
Francezas, com a discripção dos Desertos, d A- 
«frica, desde o Senegal até Marrocos, escripta 
porele mesmo, traduzida em Portuguez, 2.º 
“Edição: 1833 em 8.º br. — 280rs., ç 
Tore Diurnes Briviarii Romany ex Decreto Sa-- 
crosencti Concitit Tridentint vestituti, Piu; 
Pont Mas. jussu editi, -Clementis VIII. et 
Urbani FIL. authorilate recognili, in quibue 


! 


(17) «, 
ea omnia continentur, que prerer Leciiones, et 
carum Responsaria , adiplenum. Officir matutini 
recitattonem pertinenti: em 8.º — 1,8800 rs. 
Iwpusrrras contra Finezas , Comedia : em 8.º br. 
o e 160rs. | | ; 
Issrrucção de Ceremonias, em que se expõe o 
modo de Celebrar o Sacrossanto Sacrifício da 
Missa, assim rezada, como cantada, confor. 
me as Rubricas do Missal Romano, Decretos 
da Congregação dos Ritos, e Doutrina dos me- 
lhores Autores. 8.º — 600 rs. 
“ Instrucções , ou Condições, que se podem ado- 
-— tor nos contratos de Seguro, para uso, e 
instrucção dos que se destinarem às praticas do 
Commercio exportatico : 8.º br. —.60 rs. 
Ir buscar lã, e ficar tosquiado, ou os Livreiros 
maniacos, Farça: 1826 4.º — 60 rs. | 
-JEsuALDO, Tragedia composta em versos Portu- 
guezes, 2.º Edição: 1821 8.º br. 200 ra. | 
“Juzzo universal sobre culturas, e producção , obra 
-apologal , e dramatica, relativa às Provincias 
"do Alem-tejo, e Estremadura: em 4.º br. -- 240 rs. 
Lição, e Recreio, ou nova escolha de contos Mo- 
raes, Anecdotas, Novellas, Historietas, dos 
melhores Authores Francezes, 2.º Edição: 
1833 8.br. — 230 rs, e encadernado — 360 rs. 
Luz, e methodo facil para todos os que quizerem 
ter O importante exercicio da Oração Mental, 
accrescentado com a Via-Sacra, e Ladainha de 
N. S., pelo Padre Fr. Manoel de Deos, Mi- 
': sionario do Varatojo: — 120 rs. | 
“Magnum Lexicon Latinum, et Lusilanum, ex 
diuturnis celeberrimorum , Erudilissimorumque 
Piilologorum observalionibus depromptum , ad 


i 


| 


Mo ma 


plenissimam Scripiorum Latinorunt interpreta- 


tionem necommodatitm. Proribus tr editiontbas: 


| vdnetum, eb-pérfectum opera y eb studio R. P. 
HM. Bro Bnmanuelis Panic Cobraliis tertii or 
«dinis 5. EFranciscii tn liac vero Tertia Editione 


“ápedos tons correctas et nendis quonvolurimas 


expur satwn 4 fr. Josepho Antonio Romao, 
é sdim congregationis (teligioso, et Eloguen- 
giz Professore. À vol. em fol. ==> 35500 ts: 


Muxrrasro da Nação Hespeuhola à Europa: 1809 . 


8.º br. — 60 re. Es 
Masirésto de Napoleon, vindo da Tlha de Santa 
“Hel-nas por hum modo desconhecido :'8;º 
dr: => 040.180 E RES aee | Hit 
ManorL Mendes, Farcá: em 4º —» 608. 


E: 


Mepicina Curativa, ou o Methodo Purgante dis: 


| rigido contra a cansa das enfermidades, e ana-. 


Iysada nesta Obra por Le Roy, Cirurgião Con-* 


sultanie, traduzida do Francez , 2.” Edição : 1830 
es Prefacio da Obra : -— A Arte de cúrar he 
dirigida por este Methodo a hum'só, e unico 
“principio, que a natureza parece ter tevelado. 


Facia-se porém necessário que fosse bem conhe- 


cido, e examinado a fundo. pes 
“He, Pelgas , antigo Mestre de Cirurgia, e que 
no-espaço de mais de quarenta annos se applicou 


tods à pratica/de sna Arte, que se póde olhar in- 


contestavelmente como o Author da descoberta da 
Câusa das molestias.. Sê | 
He-elle o primeiro, que reconheceo os ineios 
mais promptis, e mais eflicazes, para destrui las , 
qualquer que fosse o sen caracter, ou: denoimina- 


ção, e para prevenir as molestias, objecto prinici- 


/ 


pal-do cuidado do Medico, que ajuntará à pros 


X 


Rd 12) % 
bidade a sciencia: des sua Profissão. | - 
- He tambem a este Pratico que se deve o to- 
lução dos problemas os mais importantes, e os 
mais complicados sobre o objecto, modo de obrar 
e elfeitos dos purgantes ignorados até então. - 
Estas asserções parecerão exagseradas à pri- 
meira vista; mgs pela leitura attenta;, e retectis 
da desta Obra ; fixardo 'as idéias, que ducto no 
— vago da incerteza; todos que forem imparcises se 
convencerão que ellus + são à expressão franca; e 
filha da verdade. 


Eu, genro deste Pratico » tenho adoptado as. 


“verd ideas queelle peblicou;-e julguei dever dar à 
sua descoberta toda a clareza, de que-era suscep- 


tivel: Estabelecendo hum m ethado sbbre-seus prin- 


ciptos, procurei posto ao alcance de tedos: os en 

fermos, e torua-lo tão simples, eclaro, que qual- 

quer ques saiba lér o podesse comprehender , e pros 
isalizar Os seus beneficios nos seus semelhantes. 


LA experiencias que“ tenho alcançado + he o' 


seguro gara nte ve túdo oque se encerra nesta Obra. 


Quasi trinta airnos da minha propria p: ática que. 


succederão áde meu Predecessor ; as poderião con» 
firmar, se disto preeisassem. Os fatdisscess mp in 
contestaveis, certificados pela voz pública, O de= 
-mostrão todos os dias aos: «incredulos, e aos 'que O 
não são, Compadecemo-nos da sorte de victimas s 
que perecem na Blor de sua idade, ou que passão 


“Os restos de seus dias padecendo males; diversos. Lo- : 


go que hum doente suécumbe à imprescão produ 
2ida por este acontecimento , acorda a sensibilida- 
de , e mais ainda a razão. Conhece-se então que 
- se tem deixado de fazer, o que lhe teria podido 
* conseryar a vida, e dado à emude.-Hla alguns ans 


Y 


U 


(RO 3 | 
nos que 0% meios de curar nm incontestavelments 
feito importantes conquistas sobre 'o erro, Ol 
ignorancia da causa das molestias. O consumo rá= 
pido das precedentes Edições, cujo número: chega. 
a seis mil, e mesmo a dez mil, prova o que affir= 
mo. Esta rapidez no consumo he (parece-me) huma 
forte recommendação: para esta duodecima Edição. 
Exponho- o meu methodo: debaixo da salva- 
guarda dos homens sensatos, e sinceramente amis 
gos da saude deseus Concidadãos.. 8.º br. — 700: 
35.3 encadernado — 800 rs. neeÊ 
“Mesrres (Os) Charlatães, ow o Poeta esquenta+ 
do, Farça : em 4.º — 80Ts. | 
MoxoLoco para se recitar nos Theatros, em Vere 
so: 8.º —= 10: rs. Poe Bo 
Norre de Inverno devertida , ot Variedade Joco- 
cosa, em: differentes peças, juntas por José Da-: 
mict R. da C.: 18288. br. — 400 5. 
Novo Confessor instruído na pratica do: Confessi-. 
onario , Dontrina extrabida da Escriptura, Con-. 
+ eitios, Santos Padres, Authores, e Praxistas. 
“mais carrectos, Obra muito: necessaria princi-. 
“palmente aos Cofessores princiantes, que dese-- 
“Jão administrar o Santo Sacramento da Peniten- 
eia Fructuosamente: 8.º 4 vol. — 13920 rs... 
Novo Parocho instruído nas materias moraes pa-: 
ra o exame synodal indispensavel a todos os Pa-.. 
rochos, e Confessores, illustrado com o Direito) 
Municipal nas partes conpetentes : 8. 2 vol. ——= 
960 rs. | | 
Novo Methodo para ensinar a lêr em pouco tem 
po, ecom prefeição * ou nova Arte de Primeiras: 
Letras para uso das Escolas: 8.º br. — BO TS. 
Novo Methodo para ensinar a contar em ponego 


f 


(219 di 
tempo, e com perfeição; ou Nova Arte de tero 
ceiras Letras-para uso das Escolas :— GQ rs. , 

Oprima Receita. com que o Marido curou os Ma- 
leficios de sua Mulher, Farça: em 4.º — 70rs... 
4 Renegado, pelo Visconde de Arlincourt., tras 
duzio por A, V. deC. e Sousa: 1829em 8,º 8. 
vol. br. 720 rs. | | 
PangERICO de Sua Magestade 1.-e R. o Senhor 
| D. João VI, : em 4.º-—— 60. rs. . NE 
Passa-rempo Devertido ou Collecção de Anecdotas 
instructivas e engraçadas, seguidas de maximas 
Sentenças e pensamentos moraes ; extrabidas dos 
melhores Avuctores por E. A. M. Obra util a 
toda a qualidade de pessoas, e que nada des- 
mente o seu titulo. 8.º br, 1880 —360 15. 

“Pogmas que aóô Hlustrissimo Senhor Manoel Paes 
| d' dragão Frigoso, Conego Arcediago da Sé de 
Viseu, Lente de Prima, Jubilado na Faculda- 

«de de Canones, Vice-Reitor da Universidade de 

— Coimbra; D. O. C. Ovídio Saraiva .de Carva- 
"ho eSilva: 8.º br.—— 300 18. Era 
ProsLema Resolvido , sesoscorpos régulares devem 
totalmente suppremir-se., ou-conservarem-se al- 
guns para memoria, Obra que poderá 'talvez 
servir de completamento ao folheto intitulado , 
Memoria para as Cortes Lusitanas, etc. já que, 
seu Autor assim o quiz deixar correr. Conclue 
com outro problema a respeito das promoções 
para a tropa. He .este-o verdadeiro Temedio pa- 
ra securarem as inquietações da Nação: 188I 
4º 100 r8. pas 
Prowpruario Arithmetico, para uso dos Lavra-. 
|" dores; e Negociantes de Vinhos, e Agoas Ar- 
dentes, Vinngres, e Azeite de Varios “Termos: 


% 


(22) 
mos : 8.º br, — 16018, 
iai Mercantil para uso dos Peiraintes, 


“Darte se acha facilmente qu alquer somma feita de 


“compra ou venda: 1828 br. —= 240 sis 
Riniei de J, Sabino dos neboai pd “dedicadas à EL 
tidão: em 8.º br. —— 320 18. 
SAGRADOS AD: ) Hymnos da San: ta Tgreja”, dispos- 
tos em Lutim. por ordem Alphabetica ; Araduzi- 
“des em Portusuez; com a medição de seus Ver- 


sos, explicação, “e notas , compósto por José | 


Pedro E ocinenie Qvol. 8.º — 960 Fs. 
Sivposa Declâmacão , “consagrada é Memoria do 


Fedelessimo Senhor o José 154 Rei de Portu- 


“mal; e dos Algarves: 8º. br, 50 IS. 


» SecrRED 's da Natureza. Ebmiém cinco differentes 


“tratados : o 1. trata da BPisionomia natural do 


Homem: o 2: da: excellenciás do Alecrim; o 
3. das propriedades da Agoa-ardente; o 4. dos. 


Segredos da Naturera , e seus: maravilhosos ef- 
feitos: 05. da-legião Elementar, e Celeste; e 
outras coutas notáveis sede grande utilidade. 


Composto por: Jeronymo. Cortex, natural Ms 


Cidade de Xalença. Nova - “edição : 1651 Bt e 


“400 re. b e 480: encadernado. 


Saprenanio des Dores de: Nossa Senhora : em 12: 


br. —= 60: Is. é 


Summa Exacta RE toda a Thedlosia Mo: als : e 


que prineipal:»-nte pela authoridade de S. “Tho- 
“mas, e pela mis dei murada razão se tesolvem 
“ com Methodo breve, é claro todas as questões 
que pertencem à Setencia dos costumes. * Por Er. 
* Fulgencio Couniliate Traduzida na Lingua vul- 
gar com sinculvres Additamentos de -cou-as pros 
' prias da Ena das Por Aigueaso tanto Civil; co- 


ai + PARA 


- | 
(23) 
mo Canonica. Terceira edi cão: : 1827 Br vol. 
“—— 3858000 18. | 7 
Tásoapas de reducção; dinheiro de e papel redude | 

do a dinheiro de metal, papel reduzido a por- 
iguai ) de metal e “papel; metal a papel, . 
wreões iguaes de (metal e papel; metal - 
4 moeda da lei, e moeda da lei a metal; de- 
monstrado com ee exemplos a a qualquer 
desconto que for. Arbitrios de cambios da praça 
| de'Lisboa comas de Londre , Amterdam, Ham- 
“burg:, Paris, Madrid; Enhóia, etc. Uso das 
letras de eninbios dectas differentes praças, sa- 
cadas sobre a de Lisboa ; correspondencia do pes 
zo, e medida de Lisboa comparado com as ditas 
“praças: 1832 8. “br. se BO rs. 
Tearicante (O), ou o Retrato de muitos, homens 
Farça : em 4. — 60 15. | 


e Tratano da Diabetes, pelo Doutor M. M. P. da 


“Graça : em 8. br. — 120 rs. 

Trarano da Civilidade Christã para se ensinar aos 
meninos das-Escolas : 8. br. — 30rs. +. 

“Trarapo do Jogo do Voltarete, ou resumo das 
Leis do dito Jogo, augmentado com o grande 
Voltarete: 183 | em 8. br. — 60 18 

Trovas Ineditas de Bandarra , natural da, Via de 
“Trancoso, que existião em poder de Pacheco 

contemporaneo de Bandarra, e que se lhe achãe 
rão depois de sua morte: em 8. br. — 80 15. 


Triunro(O) da Vitude, Novela, que em todo. 


o seu contexto não admitte a letra E : 1827 em 
8. br —— 120 rs. 
Vaimape (A) castigada, Farça: em 8. br. 60rs. 
Nranape Escondida, e em Triunfo, por Aonio 


Eid o Camponio ; d,br, 1893 mms BO rs. 
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ViagensdeGibraltara Fangere , Salé, Mogadoo 
“17 Santa Cruz, Tarudente, Monte Atlas, MI 
» "rocos, compostas em Inglez por Guilherme Li 
im. Vrasladadas em vulgar; e illustradas cc 
Addições, e Notas do Traducifa» Pertuguo 
vs por Manoel Henriques das Nev' sampaio ; cx 
hum Mappa do Imperio de Mbsrocos: em: 
br. -— 500 rs. e encadernado. =— S00 rs. 
Vipa e Feitos de ElRei D. Minoel, 12 livrr 
" dédicados ao Cardeal D. Henrique seu fill) 
“por Jeronymo Usorio; Bispo de Silves, ves 
: dos em Portuguez pelo Padre Francisco Maa 
“el do Nascimento > 8. 3 vol. 1804 — 28400] 
Vicario (O) de Wakefield . de Olivier Groldsmi 
traduzido em Portuguez : 1830 Q vol. br. — 

ES | 
ZancueiDa, Descobrimento da Ilha da Mader 
“Poema Heroico”, composto por Francisco» 


* Paula Medina e Vasconcellos: 1806 8. 444) 


| | LISBOA: 
dor TINA gre ndo Luis MniorE Resrier Junto) 
No Fui coros o Travessa de 5. Nicolão N. 30. 


a ci s j 
fra , BE RT 


A onbraejog 


td "9180/0077 


“WUOPIDA ( 22 / e 


“seyueia 


ont VIA CEAR Atas 6 Pa pa a no” 


“% 


a a S Ee aÉ ga esa O Sea 


e E», 
es a 


me 
a 
[AS a 


iva 


